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BAISSE,  terme  d’Ofïice.  C’eft  la  pâte  de  Paftillage  que 
l'on  met  en  Abaiflè  pour  imprimer  des  figures  de  Paftil¬ 
lage.  Abaiflè  le  dit  encore  de  la  pâte  de  Maflèpain. 

ABRICOT,  Abricotier.  Cet  arbre  eftde  médiocre  grandeur, 
il  eft  femblable  au  Pécher  >  fon  tronc  eft  un  peu  plus  gros,  couvert 
d’une  écorce  plus  noire  ;  fes  branches  plus  étendues  ;  fes  feuilles  qui 
font  plus  courtes  &  plus  larges  ,  reflemblent  davantage  â  celles  du 
Poirier  ;  fes  fleurs  font  de  couleur  de  rofe  pâle,  auxquelles  fuccé- 
dent  des  fruits  charnus  fcmblables  aux  Pêches,  fl  ce  n’eft  qu’ils  font 
rougeâtres  d’un  côté  &  jaunâtre  de  i'autre,  d’un  goût  plus  exquis, 
avec  le  noyau  uni  &;  applatfl 
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L’Abricot  participe  de  la  Pèche  5c  de  la  Prune  ;  il  y  a  trois  efpè- 
ces  d’Abricotiers  ;  la  fécondé  différé  de  la  première  que  l’on  vient 
de  décrire ,  en  ce  que  la  couleur  de  fon  fruit  eft  plus  blanchâtre ,  5c 
que  l’amande  de  fon  noyau  eft  douce  ;  la  troifiéme  cfpèce  diffère 
des  deux  autres  ,  en  ce  que  n’ayant  point  eu  allez  de  culture ,  les 
fruits  qui  en  viennent  font  beaucoup  plus  petits,  plus  jaunâtres  ,  5c 
d’un  goût  moins  agréable. 

ABRICOTS  VERDS.  Les  premiers  fruits  qui  fe  préfentent  â 
confire,  font  les  Abricots  verds,  on  les  prend  pour  cela,  avant  que 
le  bois  du  noyau  commence  â  durcir  ,  5c  qu’une  épingle  puiffe 
y  entrer  par  la  queue  fans  réliftance  ;  il  s’en  confit  avec 
leur  peau,  &:  d’autres  parés,  qui  en  parodient  plus  beaux  5c  plus 
clairs. 


Manière  de  les  préparer  de  les  blanchir . 

Ceux  que  Ion  veut  confire  avec  leur  peau,  doivent  première¬ 
ment  être  bien  nettoyés  de  la  bourre  ou  duvet  dont  ils  font  char¬ 
gés  ;  cela  fe  fait  par  le  moyen  d’une  leffive  ;  pour  cela,  mettez  de 
l’eau  dans  une  grande  poêle  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf ,  5c  la 
mettez  fur  le  feu.  Vous  écumerez  tous  les  charbons  qui  viendront 
au-deffus  ,  5c  quand,  après  avoir  bouilli  quelque  tems,  vous  trou¬ 
verez  en  tâtant  cette  eau  douce  5c  gralîè  ,  vous  forerez  de 
deffus  votre  feu  ,  5c  l’ayant  laiffée  repofer  ,  vous  en  prendrez 
tout  le  clair  ;  vous  l’y  remettrez  enfuite  ,  5c  quand  elle  commen¬ 
cera  â  bouillir,  vous  y  jetterez  trois  ou  quatre  Abricots  ,  pour  voir 
s’ils  fe  nettoyent  bien  ;  5c  en  ce  cas ,  vous  y  metterez  les  autres ,  5c  em¬ 
pêcherez  qu’ils  ne  boüillent,  en  remuant  toujours  avec  votre  écu¬ 
moire;  vous  verrez  enfuitelîla  bourre  s’ôte,  comme l’effài  que  vous 
aurez  fait  ;  alors,  vous  les  tirerez  de  l’eau,  les  mettrez  dans  de  la 
fraîche,  5c  les  nettoyerez  de  leur  bourre;  remettcz-les  enfuite  dans 
une  poêle  d’eau  fur  le  feu  ;  5c  les  faites  blanchir  ;  quand  ils  le 
feront ,  (  ce  qui  fe  connoit  en  les  piquant  avec  une  épingle  ;  fi  elle 
réfifle  ,  c’eft  une  marque  qu’ils  ne  le  font  point  allez  ;  fi  an 
contraire  elle  entre  aifément  ,  cela  prouve  qu’ils  font  comme  il 
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faut  )  alors  vous  les  mettrez  fur  un  petit  feu, pour  reverdir,  6c  les 
mettrez  au  fucre ,  comme  il  fera  dit  ci-deflous. 

Autre  manière. 

Prenez  des  Abricots  verds ,  auparavant  que  les  noyaux  foient 
durs ,  puis  vous  prendrez  du  fel  qui  ne  foit  point  trop  gros  ,  envi¬ 
ron  deux  poignées ,  plus  ou  moins ,  félon  la  quantité  de  vos  abri¬ 
cots  :  enfuite  vous  les  mettrez  dans  une  ferviette  avec  le  fel ,  Sc  les 
remuerez  bien  d’un  bouta- l’autre  ,  en  les  arrofant  d’un  peu  de  vi¬ 
naigre  ;  après  les  avoir  bien  remué  Sc  que  vous  verrez  que  la  bour¬ 
re  en  fera  ôtée,  vous  les  manierez  dans  vos  mains,  pour  faire  tom¬ 
ber  le  fel ,  les  jetterez  dans  l’eau  fraiche  pour  les  laver  ,  puis  vous 
les  ferez  auiîi-tôt  blanchir;  quand  ils  feront  blanchis,  de  même  ma¬ 
nière  qu  a  la  façon  précédente  ,  vous  les  rejetterez  dans  l’eau 
fraiche. 

ABRICOTS  VERDS  au  liquide.  Les  Abricots  étant  bien 
nettoyés  de  leur  bourre,  blanchis  &c  reverdis  comme  ci-devant, 
vous  mettrez  du  lucre  clarifié  dans  une  poêle  ,  la  quantité  qu’il  en 
faudra  pour  le  fruit  :  vos  abricots  ayant  été  paflès  deux  fois  à  l’eau 
fraiche  Sc  ègoutés  fur  des  tamis ,  vous  les  coulerez  dans  le  fucre ,  Sc 
leur  donnerez  un  petit  boiiillon  ;  enfuite  vous  les  ôterez  du  feu  pour 
les  écumer ,  <Sc  les  mettrez  dans  une  terrine,  pour  qu’ils  nagent  un 
peu  dans  le  fucre.  Il  faut  obferver  que  ce  premier  fucre  doit  être  léger 
en  cuiffon.  Le  lendemain  mettez-les  égouter  fur  une  égoutoire,  Sc 
donnez  une  douzaine  de  boitillons  à  votre  fucre  ;  laiflez-le  tiédir  Sc 
le  verfez  fur  votre  fruit.  Il  faut  continuer  cette  manière  pendant 
trois  jours ,  ôc  l’augmenter  de  fucre  clarifié  ,  a  mefure  que  celui 
de  vos  fruits  fe  diminuera  ,  parce  que  le  fruit  s’en  nourrit.  Pour 
les  finir,  il  faut  les  mettre  égouter,  Sc  voir  s’il  y  a  allez  de  fucre  ; 
vous  mettrez  le  fucre  fur  le  feu  Sc  le  ferez  cuire  jufqu’à  la  greffe 
perle  ;  enfuite  vous  coulerez  votre  fruit  dedans  Sc  lui  donnerez  cinq 
ou  fix  bouillons  couverts  ;  puis  vous  l’ôtercz  de  deilus  le  feu ,  ré¬ 
sumerez  bien  ,  Sc  étant  à  demi-froid  ,  vous  l’empoterez. 
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ABRICOTS  VERDS  PARE’S.^  A  l'égard  des  Abricots 
vcrds  qui  fe  confient  parés  ,  il  faut  après  les  avoir  paré  propre¬ 
ment  ,  les  jetter  dans  de  l’eau  fraiche  ;  vous  ferez  boüillir  enfuite 
d’autre  eau  dans  laquelle  vous  les  ferez  blanchir ,  comme  à  la  ma¬ 
nière  précédente  ;  vous  les  mettrez  au  fucre  ,  6c  les  conduirez  de 
meme. 

ABRICOTS  MEURS  PARE’S.  Il  faut  prendre  des  abri¬ 
cots  qui  ne  foient  ni  trop  meurs  ni  trop  verds  ;  fi  vous  les  voulez 
avoir  .entiers,  il  faut  avec  un  couteau ,  faire  une  petite  entaille  à  la 
pointe  de  l’abricot ,  6c  pouffer  le  noyau  par  la  queue  ;  6c  quand  vous 
en  aurez  quatre  ou  cinq  livres,  vous  les  jetterez  dans  l’eau  bouil¬ 
lante  pour  les  blanchir  j  obfervez  fur-tout  qu’ils  ne  s’y  lâchent  point  î 
quand  ils  feront  blanchis  comme  il  faut,  vous  les  ôterez  bien  pro¬ 
prement  avec  une  écumoire  6c  les  metterez  dans  de  l’eau  fraiche, 
enfuite  vous  les  ferez  égouter  fur  un  tamis  ;  alors ,  prenez  du  fucre 
clarifié  que  vous  ferez  cuire  a  la  plume  ,  vous  mettrez  vos  abricots 
dedans  tout  doucement ,  &  leur  donnerez  deux  boüillons  feulement  » 
vous  les  retirerez  de  deffus  le  feu  6c  les  laifferez  refroidir.  Vous  leur 
donnerez  de  jour  â  autre  un  boüillon,  pour  les  achever  de  confire, 
en  faifant  comme  â  la  manière  précédente  ;  vous  pourrez  les  garder 
en  pots ,  ou  fi  vous  voulez  les  avoir  fecs  ,  qui  eft  ce  qu’on  apelle 
à  mi-fucre ,  vous  les  drefferez  fur  des  feuilles  de  cuivre  que  vous 
poudrerez  de  fucre  ;  après  avoir  fait  égouter  vos  abricots ,  vous  les 
drefferez  6c  poudrerez  de  même  par-deffus  ,  6c  les  mettrez  â  l’é¬ 
tuve  ;  lorfqu’ils  feront  fecs  de  ce  côté-là  ,  vous  les  retournerez  6c 
arrangerez  fur  un  tamis ,  en  poudrant  légèrement  de  la  même  façon: 
remettez-Ies  à  l’étuve,  6c  lorfqu’ils  feront  fecs  tout-à-fait  d’une  bon¬ 
ne  manière ,  vous  les  mettrez  dans  des  coffrets  avec  du  papier.  Si 
au  bout  de  quelque  tems  ils  devenoient  humides  ,  vous  les  change¬ 
riez  de  papier.  Obfervez  qu’en  les  parant ,  il  faut  les  jetter  à  mc- 
fure  dans  l’eau  fraiche. 


ABRICOTS  A  MI-SUCRE.  Prenez  quatre  livres  de  fu¬ 
cre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  enfuite  prenez  autant  dV 
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bricors  meurs  que  vous  aurez  paré,  vous  les  mettrez  dans  le  fuefè; 
vous  leur  ferez  prendre  un  peut  bouillon  ,  pour  leur  faire  jetter  leur 
eau  ;  vous  les  laiflerez  refroidir,  puis  vous  les  remettrez  fur  le  feu 
8c  les  ferez  boüillir  un  moment;  ôtez-les  enfuice  de  deffus  le  feu  8c 
les  laiflcz  dans  leur  fucre  jufqu’au  lendemain.  Vous  les  égouterez 
alors  fur  une  égoutoire,  8c  ferez  cuire  votre  fucre  a  perlé  ;  quand 
il  le  fera  ,  vous  le  mettrez  dans  une  terrine ,  8c  gliflèrez  vos  abri¬ 
cots  dedans  ;  vous  les  écumerez  8c  les  mettrez  a  l’étuve  pour  les 
achever.  Le  lendemain  vous  les  égouterez  8c  les  dreflerez  fur  des 
feuilles  de  cuivre  que  vous  poudrerez  de  fucre  avant  de  les  y  met¬ 
tre;  quand  ils  feront  dreflés,  vous  les  poudrerez  comme  ci-devanc 
8c  les  ferez  fécher  à  l’étuve.  Vous  les  conferverez  dans  des  coffrets,  * 
ou  vous  les  laifferez  au  liquide  pour  les  tirer  une  autrefois. 

ABRICOTS  A  OREILLE  ,  à  l’une  &  à  l’autre  de  ces 
deux  manières  précédentes ,  vous  pouvez  dreffer  vos  abricots  à 
oreille  ,  8c  pour  cela  il  n’y  a  qu’à  contourner  une  des  moitiés  fans 
la  détacher  tout- à- fait  de  l’autre,  ou  en  joindre  deux  moitiés 
enfemble  ,  enforte  qu’elles  fe  débordent  mutuellement  par  les  deux 
bouts,  l’une  d’un  côté  8c  l’autre  de  l’autre.  Les  abricots  meurs  font 
fujets  à  s’engraiflèr  auflî-bien  que  les  verds,  parce  qu’ils  contiennent 
beaucoup  d’huile  en  eux-mêmes;  c’eft  pourquoi  on  ne  les  garde  pas 
long-tems  au  liquide  ;  attendu  qu’ils  auroient  beaucoup  de  peine  à 
fécher,  8c  feroient  moins  agréables  au  goût. 

ABRICOTS  PAR  MOITIE’  fans  feu.  Prenez  des  abri¬ 
cots  meurs  les  moitiés  que  vous  aurez  bien  parées ,  telle  quantité 
qu’il  vous  plaira  ;  arrangcz-les  fur  un  plat  un  peu  profond  ,  met- 
tez-y  par-deffus  8c  deflous  du  fucre  eandy  en  poudre  :  obfervcz 
qu’il  faut  une  livre  8c  demie  de  fucre  par  livre  d’abricot;  expofez- 
les  au  foleil  pendant  trois  ou  quatre  jours,  en  les  remuant  deux  fois 
le  jour.  Mettezdcs  dans  des  pots  8c  vous  les  trouverez  également 
confits  comme  s’ils  avoient  paflé  fur  le  feu  ,  8c  feront  de  meilleur 
goût  que  ceux  qui  y  auront  été  mis  ;  c’cft  ce  que  j’ai  expérimen¬ 
té.  Je  trouve  que  le  raifonnement  de  ceci  cft ,  que  le  folciJ  raréfia  ne 
toutes  chofes ,  raréfie  la  nature  aqueufe  de  l’abricot ,  8c  le  fucre  qui 


6  LE  CANNAMELISTE 

AC  AJ  AL  AM 

s*en  trouve  diflous ,  formant  un  firop  ,  conferve  fa  chair  tendre  8c 
Ton  goût.  Par  la  même  raifon  Ion  confît  descerifes,  ce  que  la  pra¬ 
tique  m’a  fait  connoitre. 

A  C  H  E ,  il  y  a  en  général  quatre  fortes  d’Ache  ;  fçavoir ,  l’Ache 
de  jardin  ou  le  perfil  ordinaire  ,  l’Ache  de  Montagne  ,  f  Ache 
que  l’on  apelle  perfil  de  Macédoine ,  qui  eft  celui  qu’on  emploie 
dans  les  Offices  :  On  s’en  fert  dans  les  conferves.  Voyez,  Conserve. 
Il  y  a  encore  une  autre  efpèce  d’Ache  dans  les  jardins  potagers  que 
l’on  apelle  Célery  ,  qui  fert  pour  les  falades.  Célery  eft  un  nom 
Italien  qu’on  a  rendu  français  par  ufage. 

AJUSTER,  terme  d’Office.  On  dit  ajufter  une  fleur  fur  un 
fruit,  &:  ajufter  n’eft  autre  chofe  que  d’arranger  les  feüilles  des  fleurs 
artificielles,  pour  quelles  ayent  plus  de  grâce.  Ajufter  fe  dit  encore 
de  bien  des  chofes  qui  fe  pofent  avec  goût. 

ALBERGE  ,  eft  une  efpèce  de  pêche  ;  il  y  en  a  de  trois  for¬ 
tes  ;  la  jaune  en  dehors  8c  en  dedans  eft  d’une  groffeur  médiocre , 
un  peu  platte  8c  d’un  goût  excellent. 

La  rouge  eft  plus  platte  8c  a  la  chair  blanche  ,  elle  n’eft  pas  fl 
bonne  que  la  première. 

La  violette  eft  d’un  rouge  violet  en  dedans ,  elle  eft  plus  petite  8C 
plus  rare  que  les  deux  autres. 

On  s’en  fert  dans  l’Office  comme  des  pêches  ;  8c  pour  les  corn- 
fire  on  les  travaille  de  même.  Voyez,  Pesche. 

ALUN  DE  GLACE  ou  de  roche,  L’Alun  de  glace  eft  un 
Ici  en  groftès pierres  grandes,  claires,  tranfparantes  comme  du  cryf- 
tal ,  lequel  on  aporte  d’Angleterre.  C’eft  celui  que  Ton  emploie 
dans  l’Office.  Il  fert  à  maintenir  la  blancheur  des  noix  8c  autres 
petits  fruits,  lorfqu'on  les  blanchit.  On  s’en  fert  encore  quand  l’on 
veut  rendre  la  Cochenille  claire,  vive  8c  durable.  Vous  trouverez 
fa  propriété  dans  chaque  chofe  où  il  eft  employé. 

AMANDE,  A  M  A  N  D I E  R ,  eft  un  arbre  qu’on  cultive  dans 


1 

0 


FRANÇAIS.  7 

AM 

les  jardins ,  fe  s  Feuilles  &  Tes  fleurs  font  femblables  â  celles  du  pc« 
cher.  Il  fleurit  avant  le  Printems  ;  à  fa  fleur  fuccéde  un  fruit  dur 
6c  ligneux ,  oblong ,  couvert  d’une  peau  verdâtre  ,  charnue ,  qui 
contient  une  amande. 

Lorfqu’elles  font  vertes  on  les  confît.  Il  y  en  a  de  deux  fortes3 
les  Amandes  douces  ,  6c  les  Amandes  amères;  quand  elles  font  meu¬ 
res  elles  ont  differens  ufages  dans  l’Office  ,  comme  vous  verrez  ci- 
après. 

AMANDES  VERTES  CONFITES.  Le  premier  em¬ 
ploi  que  l’on  fait  des  amandes  ,  efl:  lorfqu’ellcs  font  vertes ,  c’eft- 
â-dire  d’une  aflcz  bonne  maturité ,  qu’il  ne  s’y  trouve  point  de 
bois;  pour  cet  effet  vous  ferez  une  leflive,  comme  j’ai  dit  des  abri¬ 
cots  verds  ;  vous  la  mettrez  fur  le  feu ,  6c  quand  elle  commencera 
â  bouillir,  vous  y  jetterez  trois  ou  quatre  amandes,  firot  qu’elles 
fe  nettoyerontbien  de  leur  bourre,  vous  y  jetterez  les  autres  ;  lorfque 
vous  en  verrez  l’effet,  ce  que  vousconnoitrcz  en  les  tirant  avec  l’é¬ 
cumoire  ,  6c  les  maniant  avec  les  doigts ,  vous  defeendrez  la  poêle 
de  defliis  le  feu  6c  les  retirerez  â  mefure  pour  les  nettoyer  ,  6c  les 
jetterez  en  même-tems  dans  de  l’eau  fraiche  ;  remettez  une  poêle 
d’eau  fur  le  feu ,  6c  quand  elle  commencera  à  bouillir  vous  y  jet¬ 
terez  vos  amandes  pour  les  blanchir,  6c  quand  elles  le  feront,  (ce 
qui  fe  connoit  par  le  moyen  d’une  épingle  ;  fi  elle  ne  réfiffe  point 
en  les  piquant ,  c’eff  une  marque  quelles  font  comme  il  faut ) 
vous  les  ôterez  de  defliis  le  feu,  6c  les  jetterez  tout -de  -  fuite  dans 
l’eau  fraiche  ;  ayez  du  fucre  clarifié  légèrement  dans  une  poêle  que 
vous  mettrez  fur  le  feu  ;  égoutez  bien  votre  fruit  ;  au  premier  boüil- 
îon  ,  coulez-le  dedans  6c  lui  en  donnez  cinq  ou  fix  pour  le  re¬ 
verdir  ;  du  refte  ,  obfervez  la  même  méthode  que  pour  les  abri¬ 
cots  verds.  Les  amandes  vertes  fe  mettent  encore  en  marmelade  6c 
au  candy  ,  â  l’eau-de-vie.  Voyez,  l’un  6c  l’autre. 

AMANDES  A  LA  SIAMOISE.  Prenez  des  Amandes 
mondées  que  vous  ferez  rouffit  dans  un  four  fur  un  plafond ,  fai¬ 
tes  cuire  enfuite  du  fucre  à  perlé,  jettez-y  vos  amandes,  les  remuant 
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bien  dans  la  poêle,  fans  les  palier  fur  le  feu  ;  vous  les  tirerez  fur  une 
grille  &  les  jetterez  l’une  après  l’autre  dans  de  la  nompareille,  5c  les 
remuerez  toujours,  afin  quelles  la  prennent  bien  de  tous  les  côtés; 
puis  vous  les  tirerez  &  les  mettrez  fecher  à  l’étuve.  On  en  fait  des 
adietes ,  ou  on  en  garnit  les  fervices. 

AMANDES  SOUFFLE’ ES.  Prenez  des  amandes  que  vous 
aurez  bien  mondées ,  jettez-les  dans  du  blanc  d’œut  ou  vous  les  re¬ 
muerez;  vous  les  égoucerez  5c  les  jetterez  dans  du  fucre  en  poudre, 
pour  quelles  en  foienc  bien  couvertes  ;  vous  les  dretlèrez  alors  fur 
des  fcüilles  de  papier  que  vous  mettrez  fur  celles  de  cuivre  ,  5c  les 
ferez  cuire  â  un  four  bien  modéré. 

Autre  manière. 

Mondez  des  amandes  douces  5c  les  coupez  par  petits  morceaux, 
mêlez-y  de  la  rapure  de  citron  >  mettez  le  tout  dans  du  blanc  d’œuf 
qui  ne  foie  point  toiletté  ;  mettez-y  du  fucre  en  poudre,  jufqu’â  ce 
que  le  tout  foie  en  pâte  maniable,  5c  que  l’on  puiil'e  la  rouler  dans 
les  mains  par  petites  boules  grolfes  comme  une  aveline  ;  arrangez- 
les  fur  des  teiiilles  de  papier  loing-â-loing  ,  parce  qu’elles  fouilent 
beaucoup  ;  mettez-les  au  four  5c  les  cuitcz  de  même. 

AMANDES  G  L  A  C  E’  E S.  Prenez  des  amandes  mondées-, 
jettez-les  dans  delà  glace  royale  un  peu  forte,  mêlez-y  du  fucre  de 
fleur  d’orange  ;  vous  les  dretferez  fur  des  teiiilles  de  papier  5c  les  ferez 
cuire  â  un  tour  bien  doux.  Pour  faire  la  Glace  royale.  Voyez,  Glace 
Royale. 

AMANDES  A  LA  PRALINE.  Voyez,  Praline. 

AMANDES  FRAICHES.  Il  n’y  a  perfonne  qui  ne  foit 
amateur  des  amandes  fraiches ,  c’eft  pourquoi  il  eft  bon  de  dire  la 
manière  dont  il  faut  les  fervir  ;  vous  prendrez  vos  amandes  ,  vous 
en  tendrez  le  bois  pour  les  ouvrir  5c  les  arrangerez  proprement  fur 
une  alîiete  ou  compotier ,  avec  des  Fcüilles  de  vigne  ;  cela  vous  tien¬ 
dra  lieu  d’  une  aŒete  ou  compote  ,  lorfqu’il  vous  en  faudra  beaucoup. 

AMBRE 
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A  M  B  R  E-G  RIS,  eft  une  matière  précieufc  ,  féche ,  prcfquc 
aufli  dure  que  de  la  pierre ,  légère  ,  opaque  ,  grifc ,  odorante ,  qui 
fe  trouve  en  morceaux  de  differentes  groffeurs ,  flottante  fur  les 
eaux  en  divers  endroits  de  l’Océan. 

On  doit  choifir  l’Ambre-gris  bien  net,  fcc ,  léger,  d’une  odeur 
douce  &  agréable  ;  on  s’en  fert  dans  l’Office ,  pour  donner  de  l’o¬ 
deur  à  bien  des  chofes  ;  on  en  met  dans  les  Pavics ,  &  on  en  fait 
des  Paftilles.  Voyez»  Pavie  &  Pastille. 

AMIDON  >  tous  ceux  qui  l’emploïent  favent  bien  qu’il  n’eft 
lait  qu’avec  du  beau  froment  ;  c’eft  pourquoi  l’on  s’en  fert  dans 
l’Office  ,  pour  poudrer  les  moules  ,  dans  lefquels  l’on  imprime  la 
pâte  de  paftillage ,  a  caufe  de  la  blancheur  qui  a  raport  à  celle  du  lucre. 

AN  A  N  AS,  eft  un  fruit  qui  nous  vient  des  Indes ,  &  qui  eft; 
beaucoup  recherché  par  les  Indiens  â  caufe  de  la  bonté  ;  (  a  )  on  l’a- 
porte  tout  confit  dans  nos  pais  >  fa  ligure  eft  â  peu-prés  femblable 
à  une  pomme  de  Pin  ;  fon  fommet  eft  garni  d’un  paquet  de  feuil¬ 
les  colorées  >  on  le  confit  dans  les  Indes  ,  comme  chez  nous  l’on 
confît  un  Cédra ,  cependant  avec  cette  différence  qu’ils  n’emploïenc 
que  le  fucre  qu’ils  purifient,  qui  fort  des  Cannes  de  lucre,  au  lieu 
de  fucre,  pour  le  pouvoir  fervir  fcc.  Voyez  Tirage. 

ANCHOIS,  eft  un  petit  Poilfon  de  Mer  ,  de  la  longueur 
d’un  doigt,  fans  écailles,  ayant  la  tête  groffe,  les  yeux  noirs  «5e  lar¬ 
ges  ,  la  gueule  grande  &  fans  dents  ,  les  mâchoires  rudes  comme 
une  feie ,  le  muleau  pointu ,  le  dos  rond ,  blanc  &:  argentin ,  la  chair 
rouge  en  dedans. 

On  les  fale  &  on  les  conferve  dans  des  barrils  ;  on  nous  les  en¬ 
voie  de  Provence ,  où  l’on  en  fait  la  pêche. 

Les  plus  petits  font  les  plus  eftimés  ;  on  s’en  fert  pour  garnir  les 
falades  cuites.  Voyez  Salade. 

ANGELIQUE ,  eft  une  plante  qui  s’élève  â  la  hauteur  d’une 
coudée  ou  quelque  chofe  de  plus  ;  elle  forme ,  dès  le  bas ,  deux 

(a)  Voyez  l’Hiftoire  naturelle  des  Ifles  Antilles  ce  M.  I onvillcis  dcPoiruy,  chap,  10.  art.  6. 
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tiges  nouées  &:  creufcs ,  avec  plufieurs  concavités  &  aîles  i  Tes  feuil¬ 
les  font  attachées  à  une  longue  queue  par  intcrval,  elles  font  den¬ 
telées  toutau-tour ,  d’urie  couleur  brune  ou  verte  obfcure  ;  fes  bou¬ 
quets  font  garnis  de  fleurs  blanches  ;  fa  graine  eft  platte  comme 
une  lentille  ,  elle  a  un  goût  piquant  <k  de  très-bonne  odeur  ;  elle 
croît  dans  les  montagnes ,  &  s’élève  aifément  dans  les  jardins. 

Manière  de  la  confire. 

Après  avoir  ôté  les  feüillcs  de  la  tige  ,  que  l’on  doit  prendre 
fraîche,  de  bonne  grofleîir,  &  avant  qu’elle  foit  montée  en  graine, 
on  la  coupe  d’une  longueur  convenable ,  &  â  mefure ,  on  la  mec 
dans  l’eau  fraiche  ;  on  la  fait  blanchir  à  gros  boüillons  5  quand  elle 
s’écrafe  fous  la  main ,  c’eft  une  marque  qu’elle  eft  blanchie  ;  ôtez- 
la  du  feu  &  jettez-la  dans  l’eau  fraiche  ;  après  quoi  vous  la  parerez 
&  lui  enleverez  la  peau,  comme  aux  cardons  d’Efpagne  ;  vous  la 
rejetterez  de  même  dans  l’eau  fraiche  ;  alors ,  vous  legouterez  ÔC 
la  mettrez  dans  une  terrine  ,  &  vous  jetterez  par-deflus  du  fucre 
clarifié  ,  en  fuffifante  quantité ,  pour  quelle  y  nage  >  laiffez-la  ainfi 
pendant  vingt-quatre  heures ,  enfuite  égoutez-la  ,  &  donnez  dix 
ou  douze  boüillons  a  votre  fucre ,  que  vous  verferez  deflus ,  lorf- 
qu’il  fera  tiède  :  conduifez  -  la  de  même  pendant  quatre  ou  cinq 
jours ,  alors  vous  l’égouterez ,  &c  ferez  cuire  votre  fucre  à  gros  perlé , 
en  l’augmentant  de  fucre  ,  s’il  le  faut  ;  vous  y  jetterez  votre  Angé¬ 
lique  &  lui  donnerez  cinq  ou  fix  boüillons  couverts  ,  puis  vous  la 
retirerez  du  feu  ,  vous  l’écumerez  &  la  garderez  dans  des  pots.  On 
peut  la  mettre  au  candy  &  au  tirage.  Voyez,  l’un  &  l’autre. 

ANI  S  ,  eft  une  graine  de  couleur  grife  ,  verdâtre,  d’une  odeur 
&  d’un  goût  doux  ,  elle  croît  d’une  plante  a  ombelle ,  qui  poufle 
une  tige  creufe ,  à  la  hauteur  d’environ  trois  pieds  j  fes  feüîlles  ont 
de  l’odeur  ,  &  font  découpées  profondément ,  femblables  à  celles 
du  perfil  ;  elle  fert  dans  l’Office  a  plufieurs  ufages ,  foit  pour  du 
bifeuit  ou  des  dragées.  Voyez  Biscuit  &:  D  r  a  g  e’  e. 

ARGENTERIE.  L’argenterie  étant >  dans  beaucoup  de  grof- 
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fes  Maifons ,  un  des  principaux  foins  que  les  Officiers  doivent  avoir, 
&  qu’ils  doivent  principalement  infirmer  à  leurs  garçons  &,  à  leurs 
laveurs  ;  j’ai  jugé  à.  propos  d’enfeigner  ici  une  méthode  facile  pour 
la  blanchir  &  la  tenir  propre. 

Manière. 

Prenez  quatre  onces  de  favon  blanc  coupé  dans  un  plat ,  avee 
une  chopine  d’eau  chaude  î  dans  un  autre  plat ,  un  peu  de  pain , 
&  pour  un  fol  de  lie  de  vin  ,  avec  autant  d’eau  chaude  que  dans 
l’autre;  &:  dans  un  troiiîéme  plat, pour  un  fol  de  cendres  gravelées® 
avec  pareille  quantité  d’eau  que  dans  les  autres; puis  vous  prendrez 
une  broflè  de  poil  que  vous  tremperez  premièrement  dans  votre  lie 
de  vin  ;  fecondement  dans  la  cendre  gravelée  ;  troiiiémcment  dans 
le  favon  ;  enfuite  vous  en  frotterez  votre  Argenterie,  la  laverez  dans 
l’eau  chaude ,  &:  l’eilùyerez  avec  un  linge. 

A  S  S I E  T  E ,  terme  d’Officc  ;  tout  le  monde  fait  ce  que  c ’eft 
qu’une  affiete  ;  mais  dans  l’Office  on  apelle  affiete  ,  tout  ce  qui  fc 
met  fur  une  affiete  ,  &  que  Ton  fubftituë  en  place  de  compote  , 
comme  une  affiete  de  fec ,  affiete  de  tour  ,  affiete  de  fruits  crus  ? 
affiete  de  fromage,  affiete  de  marons,  &c.  On  dit  communément 
faire  une  affiete  de  fec ,  &c. 

ATR  E  ,  terme  d’Office.  On  apelle  atre ,  le  bas  d’une  chemin 
née  ,  le  bas  d’un  four ,  d’un  fourneau.  On  dit  communément  (  en 
parlant  du  bifcuit  )  ce  four  n’a  point  d’atre ,  c’eft-à-dire  >  qu’il  n’eft 
point  allez  cuit  en  deffious, 

AVACHIR  ,  terme  d’Office  ,  le  dit  de  plusieurs  elpèces  de 
four  qui  tombent  lorfqu’on  les  en  fort. 

Avachir  ,  fe  dit  d’une  figure  de  caramel  que  l’on  tire  trop 
chaude  du  moule  &  qui  tombe. 

Avachir,  fe  dit  auffi  des  branches  ou  feüilles,  qui ,  au  lieu  de 
fc  foutenir  droites ,  panchent  par  leur  extrémité. 

B  ij 
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AVELINE,  eft  une  efpcce  de  noifette  fort  groflè,  qui  eft 
la  meilleure  &  la  plus  cftimée  ;  elle  croît  dans  le  Lyonnois  &  dans 
l’Efpagne  ,  fur  un  noifetier  qui  forme  l’arbriflèau  ,  il  pouflè  beau¬ 
coup  de  tiges  ou  rameaux  longs,  plians,  fans  nœuds,  couverts  d’une 
écorce  mince  >  fon  bois  eft  tendre  ,  blanc  >  les  feüilles  font  larges, 
plus  grandes  St  plus  ridées  que  celles  de  Faune ,  dentelées  fur  les 
bords ,  pointues ,  de  couleur  verte  en  -  deftus ,  St  blanchâtre  en- 
defl'ous  ;  les  fleurs  font  de  petits  chatons  à  plufîeurs  feiiilles ,  jaunâ¬ 
tres  ,  écailleufcs  ,  elles  ne  laiftcnt  après  elles  aucun  fruit  ;  les  fruits 
naiflent  fur  les  mêmes  pieds ,  mais  en  des  endroits  feparês  ;  ce  font 
les  Noifettes  ou  Avelines  que  tout  le  monde  connoît  ;  elles  font  en- 
velopées  d’une  écoffe  membraneufe ,  St  ordinairement  frangées  par 
les  bords  ;  leur  figure  eft  prcfque  ronde  ou  ovale  ;  leur  écorce  eft 
dure,  ligneufe,  blanchâtre  ou  rougeâtre  >  elle  renferme  une  amande 
prefque  ronde  >  rougeâtre  St  d’un  goût  excellent  ;  elle  fert  dans 
l’Office  â  plufieurs  ufages ,  foit  dans  des  bifeuits ,  macarons  ,  ou 
dragées.  Voyez,  l’un  St  l’autre. 

Lorfqu’elles  font  fraiches  ,  on  les  fert  fur  des  aflietes ,  avec  des 
feuilles  de  vigne,  en  leur  caftant  leur  écorce  ligneufe ,  &  leur  laiftànt 
leur  coëfte. 

A  Z  E  R  O  L  E  ,  eft  le  fruit  d’une  efpéce  de  Nefiier  (  a  )  ou 
d’un  arbre  qui  porte  des  feüilles  fembîables  â  celles  de  l’Aubcpin » 
mais  plus  grandes ,  rougiflantes  un  peu  avant  qu’elles  ne  tombent  » 
les  fleurs  font  en  grappes  de  couleur  herbeufe  >  chacune  d’elles  eft 
â  plufieurs  feüilles  difpofées  en  rofe  ,  St  foutenucs  par  un  calice 
découpé  en  plufieurs  parties.  Lorfque  la  fleur  eft  paflée,  ce  calice 
devient  un  fruit  prefque  rond  ,  charnu  ,  beaucoup  plus  petit  que 
la  Nefle  ordinaire  ,  ayant  une  manière  de  couronne  ,  qui  a  été 
formée  par  les  pointes  du  calice.  Ce  fruit  eft  au  commencement 
verd  &  dur  ;  mais  en  meuriftant  il  devient  rouge  ,  aigrelet  St 
doux ,  fort  agréable  au  goût  ;  il  renferme  dans  fa  chair  trois  ofle~ 
le  es  fort  durs.  On  cultive  FA  zerolier  en  Italie ,  en  Languedoc  . 


{a}  Voyez.  M.  PitoR  Tournefort,  dans  fon  Hiftoire  des  Plantes.. 
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où  Ton  fruit  fc  nomme  Pommette  :  PAzerolcffe  confit  de  toute 
manière  comme  la  Cerife. 


BAIN  BAN  BAT 

B  A I N-M  A  R I  E.  L’on  apelle  Bain-Marie  dans  TOffice ,  une  poêle 
d’eau  que  l’on  lait  bouillir ,  dans  laquelle  on  met  une  marmite 
d’argent  ou  un  pot  de  terre  vernifé ,  pour  y  faire  des  lirops  de  tou¬ 
tes  elpèccs ,  8c  leur  donner  tel  degré  de  chaleur  que  l’on  fouhaite. 
Vous  en  trouverez  l’emploi.  Voyez*  Sirop. 

B  AN  DE ,  ce  nom  a  differentes  lignifications  ;  on  apelle  bande , 
une  bande  .de  papier  découpé  ,  une  bande  de  verre  ,  ou  de  glace 
qui  fervent  à  monter  un  fruit. 

BATON  AGE,  eft  une  abaiffe  de  pâte  de  paftillage ,  de  le- 
paiffeur  d’une  ligne ,  que  l’on  coupe  de  même  largeur  en  petits  bâtons, 
8c  que  l’on  fait lécher  à  l’étuve  ,  fur  des  feüilles  de  cuivre  que  Ton 
poudre  auparavant  d’amidon  :  beaucoup  d’Officiers  les  font  plus 
larges,  plus  étroits,  plus  minces,  fuivant  l’emploi  qu’ils  en  veulent  faire. 
On  s'en  fert  ordinairement  pour  drefièr  des  pyramides  ,  6c  pour 
faire  du  piquage.  Voyez,  Pyramide  8c  Piquage. 

Le  bâtonage  eft  fait  de  la  même  pâte  que  celle  du  Paftiibge  , 
pour  en  trouver  la  méthode,  Voyez  Pastillage. 

Pour  lui  donner  telle  couleur  qu’il  vous  plaira,  V oyez  Couleur, 
Obiervez  que  le  bâtonage  ne  doit  point  être  gercé ,  &  qu’il  doit 
être  le  plus  uni  &  poly  que  faire  fe  pourra  :  pour  en  connoitre  le 
defaut,  Voyez  Gercer. 

On  fait  encore  du  bâtonage  avec  des  pâtes  de  coins ,  de  pom¬ 
mes,  que  l’on  étend  fur  des  feüilles  de  cuivre,  de  l’épaiflèur  de  trois 
écus  de  lix  francs ,  8c  que  l’on  fait  lécher  â  l’étuve  1  alors  on  les 
coupe  de  telle  longueur  8c  largeur  que  l’on  veut ,  en  les  faifanü 
fecherde  nouveau  âl’étuve,  jufqu’â ce  que  les  bâtons  foient  fermes  3 
on  les  met  au  candy ,  8c  on  en  drdlè  des  pyramides,. 

On  en  fait  encore  avec  de  l’angélique  confite ,  que  l’on  coups 
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èC  que  l’on  féche  de  même ,  après  l’avoir  palTée  dans  une  eau  plus 
que  tiède ,  pour  lui  enlever  Ton  trop  de  lucre  :  On  en  fait  de  ca- 
nelle  que  l’on  laide  tremper  pendant  une  demi-heure,  dans  de  l’eau 
chaude  ,  pour  avoir  plus  de  facilité  de  la  couper  en  bacons ,  enfuite 
on  la  met  au  candy.  Obfcrvez  qu’il  la  faut  couper  la  plus  égale  que 
vous  pourrez.  V oyez,  Candy. 

B  A  V  A  R  O I S  E  ,  eft  un  thé  fait ,  que  l’on  jette  fur  du  lîrop  de 
capillaire ,  au  lieu  de  fucre.  On  la  lert  ordinairemenr  dans  de  grands 

BERGAMOTTE,  eft  un  fruit  d’odeur  ,  qui  eft  tiré  d’un 
poirier  Bergamotte  :  on  dit  que  l’origine  vient ,  de  ce  qu’un  certain 
Italien  s’avifa  d’enter  une  branche  de  citronier  fur  le  tronc  d’un 
poirier  Bergamotte  >  on  les  confît  de  même  que  les  citrons  >  on 
peut  les  confire  par  quartiers ,  par  zeftes,  ou  entiers,  cela  dépend 
de  la  beauté  des  fruits,  &:  de  la  volonté  des  Officiers. 

BETE-RAVE,  fa  feuille  eft  grande  &  rouge  j  fa  racine  qui 
eft  très-greffe,  a  la  figure  d’une  rave  ,  contient  un  fuc  auffi  rou 
ge  que  du  fa'ng  ;  fbn  ufage  n’eft  que  pour  les  garnitures  de  faladc. 
La  Bete-Rave  le  cuit ,  foie  dans  l’eau ,  foie  au  four  ,  ou  dans  les 
cendres  ;  on  lui  ôte  la  peau  ,  &  Ton  en  garnit  les  falades  :  Bien 
des  perfonnes  la  font  infufer  dans  du  vinaigre  ,  avec  de  la  corian¬ 
dre  ,  des  oignons  ,  de  l’ail  &  du  fcl  ,  pour  lui  en  faire  prendre  le 
goût. 

B  EU  R  E ,  n’eft  autre  chofe  qu’une  fubftance grade  &  ondueufe, 
qui  Ce  fait  d’un  lait  épaiffi  ;  le  heure  frais  fe  fert  d’ordinaire  pour 
hors  d’œuvre,  en  le  mettant  fur  des  alfietes  ou  petits  plats  ,  le 
plus  proprement  que  l’on  peut  ,  avec  de  la  glace  lavée ,  pour  le 
tenir  frais. 

Manière  de  le  faire  promptement. 

Prenez  de  la  crème  fraiche  &  la  mettez  dans  une  bouteille  qui 
ait  un  large  goulot ,  vous  la  fecouêrez  jufqua  ce  que  la  crème  fc 
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tourne  en  heure  »  enfuicc  vous  la  verferez  dans  de  leau  fraîche  ,  & 
mettrez  votre  heure  en  confîftance  ;  vous  le  laverez  très-foigneufe- 
ment,  puis  vous  en  formerez  des  petits  pains  &  le  fer virez  de  même. 

BIGARRADE,  eft  une  efpèce  d’orange  ,  qui  eh  jaune,  ver¬ 
dâtre,  amère,  &:  Ion  jus  eft  acide  ;(<*)  elle  fert  à  mettre  fur  des  dor¬ 
mants,  ou  dans  des  faladiers  pour  fervir  de  falade  ;  on  les  confît  de 
même  que  les  citrons  :  on  en  fait  grand  ufage  en  Allemagne ,  parce 
que  l’on  prétend  qu’elles  fortifient  l’eftomac. 

BIGARREAU,  eft  une  efpèce  de  cerife  blanche  &:  rouge  , 
plus  grofî'e  que  les  cerifes  ordinaires  ,  d’une  chair  plus  dure  &  plus 
douce  ;  on  ne  les  confît  point ,  l'on  ne  s’en  fert  que  pour  dreflèr 
des  pyramides ,  ôc  on  les  mange  crus,  [b) 

BISCOTIN,  eft  une  efpèce  de  four,  qui  eft  dure  &  cro¬ 
quante  ,  refîemblante  â  une  aveline. 

Manière  de  les  faire. 

Prenez  telle  quantité  de  farine  qu’il  vous  plaira  ,  délayez-la  avec 
deux  ou  trois  blancs  d’œufs  ,  du  firop  de  cédra  ou  autres ,  en 
confîftance  de  pâte  maniable  >drefîèz-la  fur  des  feiiilles  de  papier, 
en  forme  d’aveline  >  faites-lcs  cuire  au  four  ,  jufqu  a  ce  qu’ils  aient 
une  belle  couleur.  Hume&ez  la  feüille  de  papier  par- derrière 
avec  de  l’eau  chaude  ,  pour  les  lever  aifément  j  gardez  -  les 
dans  1  etuve ,  &:  ne  vous  en  fervez  que  pour  garnir  des  aftietes  de  four. 

BISCUIT,  eft  une  efpèce  de  pâte  compofée  de  fucre  ,  de 
farine  &  d’œufs  que  l’on  fait  cuire  au  four  ;  on  en  fait  de  differen¬ 
tes  manières ,  comme  vous  verrez  ci-après. 

BISCUITS  ordinaires.  Prenez  40.  œufs  ,  fèparez  les  blancs 

(  «  )  La  Quint.  Traité  des  Orang.  chap.  12. 

(b)  La  Quint.  Part.  III.  chap.  1;.  pag.  49$. 


itf  LE  CANNAMELISTE 

B  I  S 

d’avec  les  jaunes ,  battez  les  jaunes  avec  deux  livres  de  fucre  en  pou¬ 
dre,  jufqua  ce  qu’ils  blanchiïîcnc  ;  fouettez  les  blancs  dans  une  ter¬ 
rine  â  part,  jufqua  ce  qu’ils  fe  foutiennent  en  neige  ;  alors ,  mettez 
le  tout  enfemble  le  plus  légèrement  qu’il  vous  ferapo/Iîble,ajoutez-y 
une  livre  demie  de  farine  qui  aura  été  féchée  a  l’étuve  &r  que 
vous  tami/erez,  à  mefure  que  vous  délayerez  votre  pâte  ;  dreffez- 
les  dans  des  moules  de  papier  ou  autres ,  &  les  glacez  très -légère¬ 
ment  de  fucre  en  poudre  :  faites-les  cuire  dans  un  four  modéré ,  6c 
quand  vous  les  tirerez ,  laiflèz-les  réfroidir ,  mettant  le  dellus  deffous  : 

Pour  leur  donner  du  goût ,  il  faut  mettre  dans  votre  pâte  de  la 
rapure  de  citron. 

BISCUITS  a  la  cuillier ,  fe  font  de  la  même  pâte  que  la  pré¬ 
cédente  ,  on  les  fait  cuire  de  même  en  les  glaçant ,  &  on  les  drelTc 
en  long ,  avec  une  cuillier ,  fur  une  feuille  de  papier 

BISCUITS  de  patience.  Chauffez  premièrement  des  feüilles 
de  cuivre  bien  unies,  fur  lefquelles  vous  frotterez  légèrement  un 
peu  de  bougie  ,  pour  empêcher  que  la  pâte  que  vous  drefferez 
deffus  ne  s’y  attache.  Vos  feüilles  étant  ainfi  préparées  ,  vous 
prendrez  deux  œufs ,  vous  ièparerez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  ; 
vous  battrez  vos  jaunes  avec  deux  cuillerées  de  fucre  en  poudre, 
avec  de  la  rapure  de  Citron,  fuivant  votre  goût  ;  vous  foüetterez 
alors  vos  blancs  en  neige ,  &  mclerez  le  tout  enfemble  avec  deux 
cuillerées  de  farine ,  que  vous  paflerez  par  un  tamis  ;  vous  les 
drefferez  fur  ces  feüilles,  de  la  grofîeur  d’une  petite  noifette,  &: 
les  ferez  cuire  de  belle  couleur  â  un  four  modéré  :  vous  les  lèverez 
en  forçant  du  four. 

BISCUITS  d’amandes.  Prenez  une  demi-livre  d’amandes  dou¬ 
ces,  avec  deux  douzaines  d’amères  ,  mondez -les  &  les  paffez  un 
moment  â  l’eau  fraiche  ;  tirez-les  fur  un  tamis,  &:  faites -les  un  peu 
fécher  â  l’étuve. 

Enfuite,  pilez-Ies  dans  un  mortier,  y  mettant  de  tems-en-tems 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  empêcher^ qu’elles  ne  deviennent  en 
huile  :  quand  elles  feront  pilées ,  vous  foüetterez  fix  blancs  d’œufs 

frais  ? 
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frais ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  neige  ;  vous  y  mettrez  trois  jaunes 
d’œufs  &  une  demi-livre  de  fucre  en  poudre,  une  cuillicr  à  bouche 
de  farine ,  &  délayerez  bien  le  tout  enfemble  ;  alors  ,  vous  tirerez 
vos  amandes  du  mortier  ,  les  mettrez  dans  la  même  terrine  avec 
votre  compofition ,  &  vous  aurez  foin  de  bien  mêler  le  tout  en- 
femble. 

Drellêz-les  dans  des  moules  ;  glacez-les  de  fucre  en  poudre ,  en 
y  mêlant  un  peu  de  farine,  pour  foutenir  la  glace,  à  caufo  de  l’hu¬ 
midité  de  l’amande. 

Mettez-les  cuire  dans  un  four  qui  foit  bien  modéré  ;  quand  vous 
jugerez  qu’ils  feront  allez  cuits,  vous  les  en  retirerez,  &:  ferez  de 
même  que  des  bifeuits  ordinaires. 

BISCUITS  de  piftaches.  Prenez  une  demi-livre  de  piftaches  5 
des  plus  belles  que  vous  trouverez  ,  mondez-les  ,  pafî'ez-les  a  l’eau 
fraiche ,  &C  les  tirez  fur  un  tamis  ;  faites-Ies  fécher  à  l’étuve  ;  pilez- 
les  dans  un  mortier  ,  avec  un  quartier  de  cédra  ,  y  ajoutant  du 
blanc  d’œuf. 

Foüettez  huit  blancs  d’œufs  en  neige ,  mettez  -  y  trois  jaunes 
d’œufs,  demi -livre  de  fucre  en  poudre  ,  une  bonne  cuillerée  de 
farine ,  &  délayerez  le  tout  enfemble ,  enfuite  vous  les  drelîêrez  dans 
des  moules  :  obfervez  qu’il  faut  les  glacer  ôù  les  cuire  de  même  que 
ceux  d’amandes  douces. 

BISCUITS  de  Savoye.  Prenez  quatre  œufs  frais,  ou  plus ,  fui- 
vant  la  quantité  de  bifeuits  que  vous  voudrez  faire;  ayez  une  ba¬ 
lance  ,  mettez-y  vos  œufs  d’un  côté ,  de  l’autre ,  votre  fucre  en  pou¬ 
dre,  au  même  poids  ;  pour  la  farine,  vous  en  prendrez  la  moitié 
pefante  de  vos  œufs  :  calfez  vos  œufs,  mettez  les  blancs  &  les  jau¬ 
nes  à  part,  foüettez  bien  les  blancs,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  neige; 
il  faut  auparavant,  avec  deux  fpatules,  battre  votre  fucre  en  pou¬ 
dre  avec  les  jaunes  :  verfez  vos  blancs  d’œufs  dans  les  jaunes ,  tour- 
nez-les  avec  la  fpatule ,  pour  les  mêler  enfemble  ;  prenez  alors  votre 
farine  féchée  à  l’étuve,  mettez -la  dans  un  tamis,  deflus  la  terrine 
où  fera  votre  pâte,  &  avec  la  main  vous  ferez  tomber  doucement 
cette  farine  ;  donnez-leur  encore  un  tour  de  fpatule,  pour  mêler  la 

C 


I& 


LE  CANNAMELISTE 

B  I  S 

farine  ;  dfeflez-Ies  dans  des  moules  6c  les  glacez  ;  faices-les  cuire  de 
même  que  les  autres.  Vous  pourrez  encore  les  dreffer  à  la  cuillier, 

BISCUITS  du  Palais-Royal.  Prenez  fîx  œufs  frais  ,  mettez- 
les  dans  une  balance ,  pelez  de  l’autre  coté  autant  de  fucre  en  pou¬ 
dre  qui  foit  bien  fcc  ;  prenez  enfuite  de  belle  farine  ,  du  poids  de 
trois  œufs  :  caflèz  vos  œufs ,  mettez  à  part  les  blancs  ôc  les  jaunes, 
dans  des  terrines  ;  foüettez  bien  les  blancs  en  neige ,  le  plus  long- 
tems  que  vous  pourrez  »  mettez-y  alors  votre  fucre ,  6c  le  remuez 
jufqu  a  ce  qu’il  foie  mêlé  avec  vos  blancs  ;  ajoutez-y  vos  jaunes  , 
pour  les  incorporer ,  avec  un  peu  de  rapure  de  citron  6c  votre  farine 
féchée  à  l’étuve  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  légèrement  avec  vo¬ 
tre  foüet,  dreüez-les  dans  des  moules  de  papier  ou  autres,  glacez- 
les ,  6c  les  faites  cuire  comme  les  autres. 

BISCUITS  d’amandes  amères.  Prenez  environ  une  livre  d’a¬ 
mandes  amères,  que  vous  monderez  6c  féchcrez  un  peu  à  l’étuve  j 
enfuite  vous  les  pilerez  dans  un  mortier,  y  ajoutant  deux  blancs 
d’œufs  ;  quand  elles  feront  bien  pilées  ,  vous  les  mettrez  dans  une 
terrine  ,  avec  dix  blancs  d’œufs  que  vous  remuerez  enfemble  ,  6c 
y  ajouterez  trois  livres  de  fucre  en  poudre  ,  obfervant  toujours  de 
le  bien  délayer.  Vous  les  dreflcrez  fur  du  papier  avec  unefpatule  ôc 
un  couteau  ,  de  la  groffeur  d’une  aveline  ,  en  étendant  la  pâte  fur 
lafpatule,  6c  formant  le  bifeuit  avec  le  couteau  ;  vous  les  ferez  cuire 
au  four  ;  remarquez  qu’il  les  faut  mener  au  commencement  a  petit 
feu ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  levés  ;  alors,  on  peut  les  mener  plus  vite, 
en  mettant  des  charbons  â  la  bouche  du  four  :  quand  ils  feront  cuits 
d’une  belle  couleur,  vous  ne  les  lèverez  point  de  deflus  le  papier  , 
qu’ils  ne  foient  froids. 

BISCUITS  d’avelines.  Prenez  une  livre  d’avelines ,  vous  les 
monderez  6c  leur  ferez  prendre  un  peu  de  couleur  au  four  fur  un 
plafond  ;  vous  les  pilerez  lorsqu’elles  feront  froides  ,  avec  deux 
blancs  d’œufs  ;  après  qu’elles  feront  bien  pilées ,  vous  les  mettrez 
dans  une  terrine  ,  avec  une  livre  6c  demie  de  fucre  en  poudre  j 
vo us  y  incorporerez  fix  ou  fept  blancs  d’œufs  i  vous  délayerez  le 
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tout  enfemble,  6c  les  drefferez  de  la  même  manière  que  les  bifcuits 
d’amandes  amères ,  c’efbâ-dire  en  petites  avelines.  Vous  les  ferez 
cuire  â  un  four  modéré ,  obfervant  les  mêmes  principes  des  bifcuits 
d’amandes  amères. 

BISCUITS  de  chocolat.  Vous  prendrez  quelques  blancs 
d’œufs  6c  du  fucrc  en  poudre  ,  avec  du  chocolat  râpé  ,  vous 
mêlerez  bien  le  tout  enfemble,  jufqua  ce  que  votre  pâte  foit  ma¬ 
niable  ;  alors  ,  vous  dreilèrez  vos  bifcuits  fur  du  papier ,  comme 
les  bifcuits  d’amandes  amères. 

t 

BISCUITS  de  caffé.  Le  bifeuit  de  caffé  fe  fait  de  même  que 
celui  de  chocolat ,  linon  que  vous  y  mettrez  du  caffé  paflé  au  tam¬ 
bour. 

BISCUITS  de  Portugal.  Fouettez  lix  blancs  d’œufs,  mettez-y 
alors  les  jaunes ,  6c  continuez  de  les  foüettcr  ;  incorporez  -  y  une 
demi -livre  de  fucre  en  poudre  ,  un  quarteron  de  farine  ,  un  quar¬ 
teron  de  marmelade  d’orange  6c  la  rapure  d’un  citron  ;  vous  mêle¬ 
rez  le  tout  enfemble  ,  6c  les  d relierez  dans  des  moules ,  pour  les 
faire  cuire  au  four  :  il  faut  obferver  de  ne  les  point  glacer  qu’ils  ne 
foient  cuits.  Vous  les  couperez  au  couteau  ,  &c  les  glacerez  avec 
de  la  glace  royale,  comme  les  maffepains  ,  6c  les  achèverez  de  mê¬ 
me  façon.  Voyez,  Massepain. 

BISCUITS  d’Efpagne.  Le  bifeuit  d’Efpagne  fc  fait  de  même 
que  le  précédent,  avec  la  différence  que  la  farine  que  l’on  y  met, 
doit  être  de  la  farine  de  ris ,  Ôc  que  l’on  n’y  met  point  de  mar¬ 
melade. 

BISCUITS  â  l’Allemande  ,  apellés  Zwcibach.  Prenez  vingt 
œufs ,  féparez  le  blanc  d’avec  le  jaune  ;  battez  vos  jaunes  avec  une 
livre  de  lucre  en  poudre ,  fur  un  réchaud  de  feu  léger ,  jufqu  a  ce 
qu'ils  blanchiffent ,  comme  pour  les  autres  bifcuits  s  fouettez  les 
blancs  en  neige  ,  mêlez  le  tout  enfemble  ;  alors  ,  vous  y  mettrez 
trois  quarterons  de  farine  féchée  à  l’etuve  ,  6c  la  pafferez  par  un 
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tamis  dans  votre  pâte ,  avec  une  demi-once  d’anis  verds  paflés  de 
même ,  &  remuerez  bien  Je  tout  :  alors  vous  la  d relierez  dans  un 
grand  moule  de  papier  &:  la  ferez  cuire  au  four;  quand  elle  fera  cuite, 
vous  la  couperez  par  morceaux ,  de  quelle  façon  vous  voudrez ,  & 
de  répaifleur  de  quatre  écus  de  fix  francs  ;  vous  arrangerez  alors 
les  morceaux  fur  des  feüillcs  de  cuivre  ,  &c  les  ferez  fécher  au  four* 

BISCUITS  d’Italie.  Prenez  quatre  œufs  frais  ,  foüettez  les 
blancs  en  neige  ;  pefez  une  once  d’êcorce  de  citron  verd,  une  once 
de  chair  d’orange  confite  ,  une  once  d’abricots  fecs ,  une  once  de 
marmelade  de  Heurs  d’oranges  que  vous  battrez  bien  dans  un 
mortier  &:  pafi'ercz  à  travers  d’un  tamis  :  vous  mêlerez  le  tout 
avec  vos  œufsfoüettés  &:  un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ;  enfuite 
vous  les  ferez  cuire  au  four  dans  de  petits  moules  de  papier  ;  quand 
ils  feront  cuits ,  vous  les  couperez  comme  vous  le  fouhaiterez  ;  vous 
les  glacerez  des  deux  côtés  avec  du  fucre  en  poudre,  &  les  remettrez 
encore  un  moment  au  four ,  pour  fécher  votre  glace. 

BISCUITS  R  oyais.  Prenez fept  œufs  frais,,  foüettez  les  blancs 
en  neige  ;  mettez-y  alors  fept  onces  de  marmelade  de  plufieurs  ef- 
pèces,  bien  foüettées  &:  mêlées  enfemble ;  ajoutez  -  y  cinq  jaunes 
d’œufs ,  &:  continuez  à  fouetter  pendant  un  quart-d’heure  ;  prenez 
enfuite  lept  onces  de  farine  de  ris,  &  fept  onces  de  fucre  en  poudre 
que  vous  mêlerez  bien  :  vous  les  dreflèrez  dans  des  moules  de  pa¬ 
pier  ,  &  les  ferez  cuire  au  four. 

BISCUITS  de  Marons,  ils  fe  font  de  même  que  ceux  d’a¬ 
mandes  amères,  à  l’exception  qu’il  faut  faire  cuire  les  marons  au 
four,  les  nettoyer  de  leur  peau  &  les  bien  piler  ,  en  y  mettant  un 
peu  de  blanc  d’œufs,  &:  une  livre  de  fucre  pour  une  livre  de  marons, 
le  relie  fe  fait  de  même. 

BISCUITS  manqués.  Faites  une  glace  royale  qui  foit  forte,  me- 
îcz-y  de  larapure  de  citron  &:  de  la  fleur  d’orange  pralinée;  dreflèz- 
ks  fur  du  papier,  en  les  étendant  avec  une  cuillicr,  delà  largeur 
d’un  écu  c!e  fix  francs  ;  faites-les  cuire  au  four  *,  quand  vous  verrez 
qu’ils  feront  d’une  belle  couleur,  vous  les  tirerez  du  four  ôc  les  taille- 


rez  refroidir.  Pour  les  lever,  moüillez  le  papier  par-deffous ,  êc  mettez-» 
les  lécher  fur  un  tamis  â  fetuve.  On  pourra  leur  donner  tel  goût, 
que  Ton  jugera  â  propos. 

BISCUITS  à  l’Allemande,  apellés  Listlen ,  Prenez  du  doux 
de  girofle,  caneile,  coriandre ,  mufcade,  de  chaque  efpèce  un  quart 
d’once  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble ,  les  paflez  au  tambour  ;  pre¬ 
nez  une  once  d’écorce  de  citrons  verds ,  une  livre  d’amandes  dou¬ 
ces  coupées  par  morceaux  pralinés  au  blanc  :  quand  vous  aurez 
préparé  tout  ceci ,  vous  prendrez  de  vingt-quatre  œufs  les  jaunes 
ôc  les  blancs  que  vous  battrez  enfemble  comme  une  omelette  ; 
vous  y  mettrez  cinq  livres  de  fucre  en  poudre ,  &  mêlerez  le 
tout  avec  vos  épices  &  amandes  ;  enfuite  vous  y  incorporerez  de 
la  farine ,  jufqu  a  ce  que  votre  pâte  foit  maniable  &  qu’elle  fe  puiffe 
couper  au  couteau. 

Vous  ferez  de  ladite  pâte  des  abaifles,  &  les  couperez  de  la  lon¬ 
gueur  d’une  carte  i  vous  les  dreflèrez  fur  des  feüilles  de  papier  pou¬ 
drées  auparavant  de  farine  ;  enfuite  vous  les  ferez  cuire  au  four  ; 
quand  ils  feront  cuits ,  vous  les  laiflérez  refroidir ,  &  après  vous 
enleverez  la  farine  de  defl'us  &  deflous  avec  une  brofl'e. 

Pour  les  glacer  vous  ferez  cuire  du  fucre  â  la  plume  que  vous 
laifferez  tiédir  ;  alors ,  vous  tremperez  un  gros  pinceau  dur  dans 
votre  fucre ,  &  vous  en  frotterez  vos  bifeuits  l’un  après  l’autre  , 
jufqu’â  ce  que  votre  fucre  blanchiflè  :  (cette  glace  féche  naturellement) 
vous  pourrez  leur  donner  telle  figure  qu’il  vous  plaira  ,  en  les  im¬ 
primant  dans  des  moules ,  quand  la  pâte  ne  fera  pas  encore  cuite. 

Il  efl:  bon  de  dire  que  Ton  peut  griller  au  four  toutes  ces  fortes 
de  bifeuits ,  en  les  coupant  par  tranches ,  &  leur  donnant  une  belle 
couleur. 

BLANCHIR,  terme  d’Office ,  c’eft  quand  on  fait  boüillir  des 
fruits  dans  de  l’eau  pour  les  amolir ,  ce  qui  fe  connoit  par  le  moyen 
d’une  épingle  >  comme  je  fai  enfeigné  â  l’article  des  abricots  verds. 

BLANCHISSAGE,  terme  d’OfRce  ,  c’eft  îorfque  Ton  blan¬ 
chie  des  cerifes ,  des  grofeüles ,  des  radins  3  avec  du  fucre. 
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BLED  BLET  BOU 

Muni  ère  de  le  faire. 

Après  avoir  nettoyé  5c  lavé  les  fruits  que  vous  voudrez  blanchir* 
vous  foüetterez  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs  que  vous  jetterez  fur 
un  tamis  pour  en  recevoir  l’huile  ;  vous  pafferez  vos  fruits  dedans* 
5c  les  égouterez  fur  une  grille  ;  vous  les  mettrez  dans  du  fucre  que 
vous  aurez  paflé  au  tambour  ,  en  les  fautant  fur  le  feu  >  afin  que 
le  fucre  s’échauffe  & fe  féche;  vous  les  fortirez  de  votre  fucre,  &  les 
mettrez  fur  du  papier  qui  ferapofé  fur  un  tamis  :  vous  les  mettrez 
un  moment  â  l’étuve. 

BLED  de  Turquie  ,  efb  une  graine  qui  naît  dans  des  épysgros, 
5c  longs,  envelopés  de  feüilles ,  roulés  en  graine,  fur  une  plante  qui 
poufiè  des  tiges  à  la  hauteur  de  fïx  pieds ,  femblables  à  celles  des 
rofeaux ,  rondes ,  grofiës  comme  le  pouce  ,  folides  5c  fermes  ,  pur¬ 
purines  par  le  bas ,  5c  diminuent  en  grofieur  à  mefure  qu’elles  s’é¬ 
lèvent  ;  fes  feüilles ,  longues  ordinairement  d’un  pied  5c  demi ,  font 
femblables  à  celles  du  rofeau. 

On  ne  fe  fert  dans  l’Office  que  de  lepy  garni  de  là  graine ,  après 
favoir  dépoüillé  de  fes  feüilles  :  on  la  choilit  verte  pour  la  confire 
comme  les  cornichons,  5c  l’on  ne  s’en  fert  que  pour  garnir  les  fa- 
Jades  cuites. 

B  LE  TT  E  fe  dit  d’une  poire  qui  cft  pafîëe. 

BOUGEOIR,  nom  d’un  gobelet.  C’eft  un  gobelet  de  cryflal 
fait  en  forme  de  chandelier  ou  de  flambeau ,  dans  lequel  Bon  met 
une  bougie,  &  que  l’on  cole  fur  les  fervices. 

Les  Bougeoirs  font  d’ordinaire  de  deux  pouces  5c  demi  de  hau¬ 
teur.  Voyez  Fig.  Plan.  3.  Lctt.  F. 

BOUILLOIR,  ell  un  meuble  d’Oflice  en  façon  de  grande 
thétiere ,  dans  lequel  on  met  chauffer  de  l’eau  pour  s’en  fervir  au 
befoin.  Voyez  Plane.  1 .  Lett.  Y. 

B  O  U  IL  LO  N,  terme  d’OÆce  ,  efl  quand  on  a  égouté  des 
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BOU  BROS  BRU 

fruits  que  Ton  a  mis  au  fucre ,  ôc  que  Ion  fait  reboüillir  le  fiicrc. 
Bouillon  fe  dit  encore,  lorfque  fon  fait  recuire  une  confiture  liquide 
qui  pouffe.  Ce  terme  eft  encore  apliqué  aux  compotes  ,  que  l’on 
conduit  de  même  lorfqu’cllcs  pouffent. 

BOUILLON  couvert ,  fe  dit  lorfqu’un  fruit  cil  couvert  de  fon 
firop  en  boitillant  fur  le  feu. 

BOURRE  ,  eft  une  efpêce  de  duvet  que  l’on  ôte  aux  abricots 
&  aux  amandes  vertes ,  en  les  pallant  â  la  Jdlive.  Voyez,  Abri¬ 
cots  VE  RD  S. 

BOUTONS  de  fleurs  d’orange  ,  font  ceux  qui  tiennent  les 
feüilles  de  la  fteur  ;  ils  fe  confident  de  même  que  la  fleur,  Voyez 
Orange. 

BROSSE,  eft  une  efpêce  de  fraife  qui  croit  de  même  ;  on 
l’apelle  Brofte ,  à  caufe  que  fa  peau  eft  raboteufe ,  qu’elle  eft  garnie 
de  petites  pointes,  &:  lemblable  â  une  broflè  :  on  les  fert  crues  étant 
bien  lavées  :  on  en  fait  des  compotes  de  même  que  des  fraifes5 
&  du  blanchiftâge.  Voyez  Compote  &  Blanchissage. 

B  R  U  G  N  O  N,  eft  une  efpêce  de  pêche  (*)  qui  vient  par  l’artifice 
des  Jardiniers,  &  de  l’induftrie  de  les  enter  :  le  brugnon  eft  violet 
d’un  coté,  &  de  l’autre  d’un  blanc  verdâtre,  fans  duvet 5  il  meurit 
au  mois  de  Septembre  :  on  le  fert  cru  ;  on  le  confit  ,  &  en  en 
fait  des  compotes  comme  des  pêches.  Voyez  Pesche  &  Compote. 

B  R  US  L  ER  ,  terme  d’Office  ;  on  dit  vulgairement  brûler  du 
cafté ,  du  cachou ,  du  cacao  ;  brûler  du  fucre ,  c’cft  quand  on  manque 
le  caramels  qu’on  le  brûle,  parce  que  le  caramel  étant  la  dernière 
cuilfon  du  fucre,  on  ne  peut  le  cuire  davantage  ,  â  moins  de  fe  brû¬ 
ler.  Il  eft  mieux  dit  torréfier  le  Cafté  &  le  Cacao.  ( b) 


{a)  La  Quint.  P.trt.  III.  Ch.  y. 

(  b)  Phlippc  Syivtihe  Dufour,  dans  fon  Traite  du  Caffé  »  Thé  &  Chocolat,  le  fert  de 
ic  toucha'. 
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CABARET,  eft  un  meuble  cf  Office  fur  lequel  on  fert  8c  porte 
les  taffes  â  cafié.  Voyez,  Fig.  Plan.  i.  Lecc.  A. 


CACAO,  eft  un  fruit  long  ,  femblable  à  celui  des  Melons , 
rayé,  roux  8c  canellé,  plein  de  pecites  noix,  qui  ont  beaucoup  de 
raport  aux  amandes  :  il  croît  fur  le  Cacaotier  qui  vient  aux  Indes, 
il  cft  de  la  hauteur  de  l’Oranger ,  ayant  fes  feiiilles  plus  longues.  (  * } 

On  fe  fert  du  Cacao ,  pour  faire  la  baze  du  Chocolat.  Voyez, 
Chocolat. 

CACHOU,  eft  une  manière  de  pâte  féche,  dure,  un  peu 
gommeufe  ,  rougeâtre  ,  ayant  la  forme  8c  prefque  la  dureté  d’une 
pierre ,  d’un  goût  amer  au  commencement ,  mais  laiffant  dans  la 
bouche  une  impreffion  douce  8c  agréable.  ( h  ) 

Il  faut  le  choifir  pefant  8c  compacte  ,  de  couleur  rougeâtre  8C 
d’un  goût  amer  :  on  s’en  fert  pour  faire  des  paftilles  >  pour  trouver 
la  manière  de  les  faire.  Voyez  Pastille. 

C  A  F  F  E’ ,  efl:  la  graine  du  fruit  d’un  arbre  qui  eft  femblable 
aux  bonnets  de  Prêtres;  fes  feiiilles  font  plus  dures  ,  plus  épaiffes  , 
8c  toujours  vertes  :  cette  graine  cft  de  figure  ovale,  de  couleur  jau¬ 
nâtre  ,  tirante  fur  le  blanc.  Elle  retient  le  nom  de  cafté  ,  auftî-bien 
que  la  boillbn ,  qui  eft  devenue  d’un  ufage  très-commun.  Cet  arbre 
croît  dans  l’Arabie-heureufc  8c  dans  les  Indes  Orientales. 

On  doit  choifir  le  Cafte  bien  mondé  de  fou  écorce ,  nouveau  , 
net,  bien  nourri,  de  moyenne  groft'eur  ,  prenant  garde  qu’il  n’ait 
été  moüillé  par  l’eau  de  la  mer ,  8c  qu’il  ne  fente  le  moi  fi. 

On  s’en  fert  pour  prendre  en  boifion  â  l’eau  ,  â  la  crème ,  dans 
des  paftiilcs ,  des  conferves ,  des  bifeuits.  Voyez  Pastille.  Conserve 
8c  Biscuit.  8c  dans  les  glaces.  Voyez  Neige&Mousse. 

(a)  Mr.  Rocheforc,  d.ins  Ton  Hiftoire  des  Mes  Antilles* 

(H  Mr.  Lemcry ,  dans  (ou  Dictionnaiic  univerfel  des  Drogues  (impies. 

Manière 


Manière  de  le  faire  en  Boiffon . 

On  fait  torréfier  le  Caffé  dans  une  poêle  de  fer  ;  pendant  qu’il  eft 
fur  le  feu  on  l'agite  inceflàmment ,  en  remuant  la  poêle  jufqu  a  ce 
qu’il  foit  prefque  noir  ,  puis  on  le  réduit  en  poudre  avec  le  moulin 
qui  ne  fert  que  pour  cet  ufage.  On  fait  boüillir  de  l’eau  dans  une 
caffetiére ,  enfuite  on  la  retire  un  peu  du  feu ,  y  jettant  une  once  &c 
demie  de  caffé  en  poudre  ,  fur  une  pinte  d’eau  ;  en  même  -  tems 
on  remue  l’eau  avec  une  cuillier,  tant  pour  mêler  le  caffé ,  que  pour 
empêcher  l’eau  de  fortir  de  la  caffetiére  :  remarquez  de  le  faire  boüil¬ 
lir  ,  c’eft-a-dirc  de  lui  donner  fept  à  huit  boüillons ,  jufqu  a  ce  qu’il 
ne  paroiflè  plus  rien  fur  l’eau  >  enfuite  vous  le  tirerez  du  feu  ,  6c  y 
jetterez  une  cuillerée  à  bouche  pleine  d’eau  fraiche,  &c  le  laiflèrez 
repofer  fur  des  cendres  chaudes  ;  quand  le  moment  viendra  de  le 
fervir ,  vous  le  tirerez  au  clair  6c  le  chaufferez  comme  il  faut. 

Obfervez  qu’il  ne  faut  point  faire  provifion  de  caffé  torréfié 
pour  plufieurs  jours,  parce  qu’il  eft  toujours  meilleur  de  l’employer 
tout-de-fuite. 

Quand  on  voudra  le  prendre  au  lait  ou  à  la  crème ,  vous  aurez 
foin  d’avoir  de  l’un  &c  l’autre  bouillis  féparément  dans  une  caffetiére, 
6c  le  fer  virez  dans  des  tafes  dont  vous  garnirez  un  cabaret. 

On  fait  encore  du  Caffé  portatif.  Voyez,  Sirop. 

C  A  F  F  E  T I E’  R  E  ,  eft  un  vafe  d’argent  dans  lequel  on  met  le 
Caffé  pour  le  fervir.  Voyez  Fig.  Plan.  i.  Lett.  T. 

CAILLEBOTTE  ,  eft  le  nom  d’un  fromage  de  lait  ou  de  crème 
que  l’on  fait  cailler,  6c  que  l’on  met  enfuite  égouter  dans  des  mou¬ 
les  de  fer  blanc ,  où  ils  prennent  leur  figure.  V oyez  Plan,  i .  Lett. 
O  ôc  L. 

Manière  de  le  faire . 

Prenez  deux  ou  trois  pintes  de  lait  ou  de  crème  que  vous  ferez 
tiédit  ;  lorfque  la  chaleur  fera  au  degré  de  pouvoir  y  fourbir  le  doigt, 
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vous  prendrez  trois  ou  quatre  géfîcrs  de  poulets ,  (  â  )  c’eft-â-dirc 
la  peau  qui  eft  dedans ,  vous  les  laverez  bien  &  les  lécherez  â  1  e- 
tuve  ,  enfuite  vous  les  pilerez  &les  mettrez  fur  une  étamine  dans  la¬ 
quelle  vous  paflerez  votre  lait  avec  une  cuillicr ,  a  plufieurs  repri- 
fes  ;  vous  le  mettrez  alors  à  l’étuve  pour  achever  de  le  faire  prendre; 
quand  il  fera  pris ,  vous  le  dreiïerez  dans  des  petits  moules  de  fer 
blanc  qui  feront  percés  â  cet  effet ,  afin  que  l’eau  en  puiflè  fortir  ; 
lorfque  vos  fromages  feront  pris ,  vous  les  drefîerez  dans  des  com¬ 
potiers  >  mettant  delfus  de  la  crème  fraiche  ou  foüettée.  Beaucoup 
d’Officiers  mêlent  du  fucre  dedans  ;  mais  je  trouve  qu’il  eft  plus  à 
propos  de  les  fervir  de  cette  façon  ,  parce  que  tout  le  monde  n’ai¬ 
me  point  le  fucre ,  &  qu’on  fe  trouve  toujours  à  même  d’en  faire 
ufage. 

CAISSE.  On  apelle  Caiflê  dans  l’Office  ,  des  moules  de  pa¬ 
piers  qui  fervent  à  mettre  de  la  pâte  de  bifeuit  ,  de  la  fleur  d’o¬ 
range  pralinée ,  des  paftilles  fur  les  fervices. 

C  AN  D  Y  ,  efl:  un  fucre  cryftalife  qui  fe  congèle  en  petits  bril¬ 
lants  ,  &;  durcit  Iorfqu’il  fe  trouve  dépouillé  de  la  meilleur  partie 
de  fon  humidité  ,  par  le  moyen  de  l’étuve  ;  il  s’attache  à  tout  ce 
que  l’on  veut  candir ,  pourvu  que  la  matière  foit  féche. 

Je  donne  ici  la  méthode  de  faire  des  Candys  de  toute  efpèce. 


OROS-CANDY  blanc  &:  rouge.  Prenez  trois  ou  quatre  pains 
de  fucre  royal ,  faites-les  cuire  â  la  plume  ,  verfez  votre  fucre  tout 
cliaud  dans  un  moule  à  candy ,  oli  vous  aurez  arrangé  quelques 
morceaux  de  fil  en  long  ôc  en  large  :  pour  le  bien  candir  ,  vous 
mettrez  votre  moule  dans  l'étuvc  ,  pendant  l’dpace  de  huit  jours, 
pour  l’entretenir  d’une  médiocre  chaleur  >  alors ,  vous  le  retirerez  , 
le  huilerez  égouter  &  fécher  à  l’étuve. 


j  le  gefierde  Poulet,  autrement  la  peau  qui  eft  dans  ion  eftomac ,  eft  une  efpèce 
‘‘e  l'-vain.  Cette  matière  délayée  dans  la  crème  ou  du  lait ,  dévelope  fes  iels  volatils.  Les 
ï  clïorts  de  l’air  dardent  les  Tels  de  toutes  parts,  il  Te  fait  une  agitation  dans  les  pâmes  les 
fins  intimes  de  toute  la  maiîè,  qui  fépare  l’humeur  féreufe  d’avec  les  parties  fucculentes  » 
celles-ci  ie  raprochent  par  pelotons ,  ce  qu’on  apelle  lait  caiii c.  Speftœcle  de  nature ,  page 
zi*  iom.  •?. 


Le  fucre  candy  rouge  fe  fait  de  même,  fi  ce  neft  qu’au  lieu  de 
fucre  royal  on  fe  fert  du  commun ,  ou  de  mofeouade. 

CANDY  de  fleurs  d’orange,  de  violettes  ,  de  jonquilles ,  de 
rofes ,  d’œillets.  Toutes  ces  fleurs  le  candiflênt  de  même.  Prenez 
fix  ou  huit  livres  de  fucre  clarifié  que  vous  ferez  cuire  à  foufllé  ; 
jettez-y  trois  livres  de  fleurs  bien  épluchées ,  de  telle  efpèce  que  vous 
voudrez  »  ôtez  la  poêle  de  defliis  le  feu ,  &:  la  laiffez  repofer  un  peu 
de  tems  ,  pour  que  les  fleurs  puiflènt  jetter  leur  eau  ;  remettez  -  les 
enfuite  a  même  cuiffon,  c’ert- à-dire  à  foufflé  ;  ôtez -les  8c  les  laiflêz 
réfroidir  fefpace  d’un  quart-d’heure  ;  prenez  un  moule  à  candy  que 
vous  remplirez  à  moitié  de  fleurs  8c  de  fucre  ,  le  laifferez  pendant 
vingt-quatre  heures  à  l’étuve  avec  un  feu  modéré  ,  apres  quoi  vous 
ferez  un  petit  trou  au  coin  du  moule  pour  égouter  le  lucre  ;  quand 
il  le  fera  ,  vous  le  remettrez  à  letuve  l’efpace  ,  à-peu-près  ,  de  trois 
heures ,  &c  le  pancherez  pour  qu’il  s’achève  en  même-tems  d ’égou- 
ter  8c  de  lécher.  Vous  aurez  foin  de  mettre  deflous  une  poêle  ou 
terrine,  pour  en  recevoir  le  fucre  qui  en  dégoûtera  :  quand  il  fera 
fuffifamment  fec ,  vous  loterez  du  moule ,  &  le  renverserez  fur  une 
feüille  de  papier  >  s’il  y  reftoit  encore  de  l’humidité  ,  vous  le  re¬ 
mettriez  à  l’étuve. 

Vous  pouvez  le  couper  de  telle  façon  qu’il  vous  plaira  ,  8c  le  fer¬ 
rer  dans  des  coffre ts. 

La  fleur  d’orange  pralinéc  le  met  en  hiver  au  candy  ,  obfervant 
de  tenir  le  fucre  à  même  cuilfon ,  8c  d’y  jetter  la  fleur  »  enfuite 
vous  lui  donnerez  un  boüillon  couvert,  la  mettrez  dans  un  moule 
8c  l’égoutcrez  au  bout  de  dix  heures.  Il  faut  obferver  les  mêmes 
régies  que  ci-devant. 

CANDY  d’Abricots  verds  ,  d’abricots  meurs  par  moitié  » 
d’abricots  meurs  piqués,  d’Amandcs  vertes,  de  Reines-Claudes , de 
Mirabelles  ,  d’Epines-vinettes  en  grapes  ,  de  Fenoiiils  en  branches, 
de  toutes  fortes  de  Pâtes ,  de  Cerifes ,  de  Batonages  de  Coins ,  d’An¬ 
géliques  ,  de  Candies ,  de  Paltiîlcs  8c  de  Confier ves  ;  ces  trois  der¬ 
nières  elpèccs  prennent  le  candy  comme  les  fruits. 

D  ij 


Prenez  de  vos  fruits  telle  efpèce  que  vous  jugerez  à  pr  l  os  , 
lefquels  doivent  être  confits ,  enfuite  vous  les  égouterez  &  les  par¬ 
ferez  dans  l’eau  tiède  pour  leur  ôter  le  fucre  qui  fe  trouve  toujours 
gras ,  &  qui  empêcheroit  qu’ils  ne  candifiènt  :  mettez-les  alors  fur 
des  tamis,  &  les  faites  fécher  à  l’êtuve, c’eft- à-dire  que  les  defiusdu 
fruit  fe  trouvent  fecs  ;  enfuite  arrangez- les  dans  des  moules  à  candy 
fur  une  petite  grille  faite  exprès,  qui  entre  dans  le  moule  >  vous  en 
pouvez  faire  trois  ou  quatre  lits  l’un  fur  l’autre ,  en  les  féparant  avec 
ces  petites  grilles.  Voyez  Fig.  Planch.  i .  Lett.  N.  Z. 

Pour  éviter  que  ce  que  vous  voudrez  candir  ne  fe  touche  point  parmi 
les  grilles ,  vous  mettrez  un  morceau  de  plomb  delfus,  pour  que  cela 
fe  tienne  ferme  ;  enfuite  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  petit  fouffic , 
la  quantité  qu’il  en  faudra ,  fuivant  la  grandeur  de  votre  moule  ,  6c 
le  laillèz  tiédir  ;  quand  il  le  fera  >  vous  le  coulerez  dans  le  moule , 
&;  le  mettrez  à  l’étuve  du  foir  au  lendemain  ,  avec  un  feu  couvert 
&  modéré,  pour  qu’il  dure  la  nuit.  Le  matin  vous  prendrez  garde 
jfi  vos  fruits  font  bien  pris  ,  finon  vous  les  laifièrez  encore  une 
heure  ou  deux,  fuivant  le  befoin. 

Vous  ferez  un  petit  trou  au  coin  du  moule ,  pour  égouter  le 
fucre ,  puis  le  renverferez  fur  le  coté  dans  l’étuve  ,  ayant  une  poêle 
ou  terrine  défions,  pour  en« recevoir  les  égoutures  :  quand  il  fera 
fec  vous  le  renverferez  fur  une  feüille  de  papier ,  &  tirerez  vos  fruits 
l’un  après  l’autre ,  alors  vous  les  ferrerez  dans  des  coffrets. 

La  Canelfe  fe  coupe  en  manière  de  bâtonage  de  la  même 
grandeur  ;  avant  de  la  couper  il  faut  la  faire  tremper  dans  de  l’eau 
chaude  ou  dans l’efprit-de-vin ,  (a)  pour  avoir  plus  de  facilité  ;  lorf- 
que  vous  l’aurez  coupée ,  vous  la  mettrez  dans  un  petit  fucre  léger 
fur  le  feu ,  6c  lui  donnerez  trois  ou  quatre  boüillons  ;  vous  la  reti¬ 
rerez,  legouterez,  6c  la  ferez  fécher  à  l’étuve  fur  des  tamis  ;  lîtôt 
qu’elle  fera  féche ,  vous  l’arrangerez  dans  des  moules ,  &;  la  gou¬ 
vernerez  de  même. 

Le  Fenoüil  fe  met  également  dans  un  petit  fucre ,  avant  de  le 
candir. 

(a)  Il  efl  toujours  plus-à-propos  de  fe  fèrvir  d’efprit  -  de  -  vin  ou  d’eaù  de-vie ,  par  U 
Sâifon  qu’ils  ouvrent  les  pores  de  lu  Canelle  ,  &  qu’ils  font  que  le  lucre  y  pénétre  mieux. 
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On  fait  encore  des  Candys  de  toutes  autres  efpèces ,  c’eft  ce  qui 
dépend  du  goût  des  OlHciers. 

Je  crois  avoir  afl'cz  traité  fur  la  matière  des  Candys ,  pour  que 
l’on  puifle  s’y  conformer ,  5c  en  faire  d’autres  façons. 

C  A  N  N  A  M  E  L  L  E  ou  Canne  à  fucrc ,  eft  un  nom  Français , 
compofé  du  Latin  Canna  5c  de  Mel ,  comme  qui  diroit  Canne 
mielée.  Les  Anciens  ont  donné  ce  nom  à  la  Canne  à  lucre  ,  à 
caufe  de  fon  goût  qui  aproche  de  celui  du  miel.  ( a ) 

CANNELLE,  eft  une  écorce  allez  mince,  longue  5c  roulée 
dans  fa  longueur  ;  la  couleur  eft  rouft'e  ou  jaunâtre  tirant  fur  le 
rouge  ;  elle  eft  d’un  goût  doux-piquant ,  aromatique ,  très-aroma¬ 
tique  5c  d’une  très-bonne  odeur  :  cette  écorce  fe  tire  des  branches 
d’un  arbre  que  l’on  nomme  Canelier  ,  il  croît  abondamment  dans 
l’Ifle  de  Ceilan ,  5c  s’élève  à  la  hauteur  d’une  faule.  Il  la  faut  choi- 
fir  mince ,  haute  en  couleur ,  piquante  au  goût ,  6e  qui  ait  beau¬ 
coup  d’odeur. 

On  fe  fert  de  la  Cannelle  â  pluficurs  ufages  ,  dans  les  bifeuits , 
les  compotes,  le  vin  brûlé  ,  les  paftillcs ,  dans  les  glaces,  neiges 
dragées.  Pour  connoitre fon  emploi  >  Voyez,  l’un  5c  l’autre. 

•  s 

CANNELAS  ,  eft  une  efpèce  de  dragée  longue ,  mince  5c  per¬ 
lée,  qui  fert  â  piquer  des  diablotins  ;  on  en  mer  dans  les  grillages 
pour  le  faire.  Voyez  Drage’e. 

C  ANNE  LO  N  ,  eft  un  moule  de  fer  blanc  qui  a  la  figure  ca- 
nellée  ,  dans  lequel  on  met  des  neiges  ,  pour  leur  en  donner  la 
forme.  Voyez  Pianch.  6.  Fig.  4. 

CAPILLAIRE  ,  eft  une  plante ,  dont  les  tiges  crciflènt  â 
la  hauteur  d’un  demi  pied  ;  elles  font  noirâtres,  divifées  en  rameaux 
très-déliés  qui  pouflènt  des  feuilles  très-petites ,  allez  fembiablcs  à 
celles  de  la  Coriandre. 


(a)  Mr.  Lcmery ,  en  Ton  Traité  uniyerfel  des  Drogues  (impies,  pag.  7 
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Le  Capillaire  ne  porte  point  de  fleurs  >  mais  fa  graine  croît  fur 
les  plis  des  extrémités  des  feuilles  ,  qui  fe 'replient  fur  elles-mêmes 
&;  couvrent  pludeurs  capiules  fphériques  qui  fom  prefque  imper¬ 
ceptibles. 

Le  Capillaire  croît  fur  les  parois  des  puits  &  des  fontaines ,  en 
dehors  ou  en  dedans ,  dans  les  bois ,  dans  les  rochers  ;  il  vient  abon¬ 
damment  dans  le  Canada ,  fa  tige  eft  rougeâtre ,  Sc  c’efl:  celui  qui 
cft  le  plus  eftimé.  On  s’en  fert  dans  l’OÆce  pour  faire  du  firop. 
Voyez,  Sirop. 

CAPRE.  Les  Câpres  font  de  petits  boutons  verds  qui  croif- 
fent  en  Provence  fur  un  arbrifleau  garnis  d’epincs  crochues  ;  fe  s  ra¬ 
meaux  font  un  peu  courbés  ;  fes  feuilles  font  rondes ,  d’un  goût  amèr  : 
on  les  cueille  avant  qu’ils  ne  fleunflent  pour  les  coudre. 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  des  Câpres  que  vous  mettrez  dans  un  pot,  avec  quelques 
poignées  de  fel,  raifonnablement  ;  vous  y  ajouterez  du  poivre  con* 
caflé  &  quelques  doux  de  girofle,  d  vous  voulez,  puis  verferez  par- 
dcfl'us  du  vinaigre  &  de  l’eau  ;  c ’efl-à-dire ,  fur  deux  pintes  de  vinai¬ 
gre,  une  d’eau,  afln  que  vos  câpres  baignent.  Vous  les  trouverez 
au  bout  d’un  certain  tems  fort  agréables.  Confervez  -  les  dans  des 
pots  bien  bouchés ,  &  fervez~vous-en  pour  garnir  des  faladcs  cuites. 

CAPUCINE  ou  Crcflbn  d’Inde  ,  eft  une  plante,  dont  la  tige 
foible  &:  rameufe  s’entortille  au-tour. des  plantes  &  bâtons  qui  font 
proches  :  fes  feuilles  font  rondes  &  de  couleur  verte  ;  fes  fleurs  fou- 
tenuës  par  des  pédicules  rougeâtres ,  font  jaunes,  marquées  de  quel¬ 
ques  taches  rouges.  On  la  cultive  dans  les  potagers  ;  on  ne  fe  fert 
que  de  la  fleur  pour  garnir  les  falades. 

CARAMEL,  eftla  dernière  cuiffon  du  fucre.  Pour  le  faire 
Voyez,  Cuisson. 

On  met  au  Caramel  des  marrons ,  des  nèfles ,  des  forbes ,  des 
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raifins  mufcats  à  l’eau-de-vie  ,  6c  toutes  fortes  de  fruits  confits  a 
fcau-de-vic.  Voyez  Eau-de-Vie. 

CASSE’.  Voyez  Cuisson. 

CASSONADE  ou  Caftonade ,  eft  une  mofeouade rafinée  que 
Ton  aporte  dans  les  Rafineries  pour  en  former  des  pains  de  fucre. 
Voyez  Sucre. 

CAVE.  On  apelle  Cave  dans  l’Office,  un  meuble  fait  de  cui¬ 
vre  ou  de  fer  blanc ,  en  forme  de  braifiére  avec  fon  couvercle ,  que 
l’on  pofe  dans  un  baquet  ,  &  que  fon  entoure  de  glace  pilée  ,  6c 
auflî  falée  :  il  fert  a  mettre  tous  les  fruits  glacés  que  l’on  tire  de 
la  glace  6c  que  l’on  finit ,  pour  qu’ils  fe  confervent ,  en  attendant 
le  fervice.  On  aura  foin  de  mettre  des  feüilles  de  vigne >  ou  de 
papier  deflous  ÔC  deffius  ,  pour  que  les  fruits  ne  fe  touchent  point. 
Voyez  Fig.  Planc'h.  î.Lett.  .A.  AA.  le  baquet.  B.  intérieur  delà 
Cave.  C.  couvercle  de  la  Cave. 

C  E  D  R  A  C  ,  eft  un  fruit  qui  croît  fur  un  arbre  fcmblable  au  Ci- 
tronier  i  on  le  cultive  dans  les  pais  chauds ,  comme  en  Italie ,  en 
Provence  ,  en  Languedoc  ifon  écorce  eft  raboteufe  ,  inégale,  char¬ 
nue,  épaifle  ,  de  couleur  verte  au  commencement,  mais  en  meurif- 
fane  elle  devient  citrine  6c  luifante  en  dehors ,  blanche  en  dedans , 
d’une  odeur  très-agréable  ,  d’un  goût  aromatique  6c  piquant. 

Cedrac  ,  {a )  eft  un  mot  Italien  qui  vient  de  Cedre  ,  il  fe  dit 
communément  en  France.  Plufîeurs  Auteurs  prétendent  que  le 
Cedrac  tire  fon  origine  de  la  Bergamotte  6c  du  Citron  aigre. 

On  confit  le  Cedrac  entier ,  par  quartiers  6c  par  zeftes. 

Maniéré  de  le  confire. 

Prenez  des  Cedracs,fi  vous  les  voulez  entiers,  faires-leur  un  trou 
rond  comme  une  pièce  de  deux  fols,  fuivant  la  grandeur  du  fruit , 

(a)  Mr.  Lemery,  dans  fon  Di&ionnairc  univerfel  des  Drogues  (impies ,  ,  •” 
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piquez-les  en  plulïeurs  endroits ,  avec  une  épingle;  ayez  de  Tean 
boitillante  fur  le  feu  6c  les  jectez  dedans  ;  faites-les  bouillir  julqu’à 
ce  que  la  tête  d’une  épingle  puiife  y  entrer  facilement  ;  alors  ,  re- 
tirez-les  du  feu,  rafraichiffez-les  dans  de  l’eau  fraiche,  &  les  vuidez 
de  leur  jus  avec  une  vïdelle  ,  pour  les  rendre  creux  ;  égoutez-les  6c 
rangez-les  dans  une  terrine  ;  prenez  du  fucre  clarifié  que  vous  ver- 
ferez  deilus  en  fuffifance ,  pour  qu  ils  puiffent  y  nager  ;  couvrez-les 
avec  du  papier  6c  les  laiflcz  ainfi  repofer  vingt-quatre  heures.  Vous 
les  égouterez  de  quatre  jours  en  quatre  jours ,  &  donnerez  une  dou¬ 
zaine  de  boiiillons  â  votre  fucre,  ayant  toujours  foin  de  n’y  mettre 
vos  Cedracs  que  lorfqu’il  fera  froid  ;  vous  ferez  cela  quatre  fois, 
pour  que  vos  fruits  prennent  fiacre:  alors,  vom  les  ferez  égouter  , 
6c  cuire  votre  firop  à  foufflé  ,  enfuite  vous  les  mettrez  dedans  ,  6c 
leur  donnerez  un  boüillon  couvert  ;  vous  les  écumerez  bien,  &les 
garderez  dans  des  pots,  pour. vous  en  fervir  quand  vous  le  voudrez. 

Les  quartiers  de  Cedrac  le  font  de  même,  en  coupant  les  Cedracs 
par  quartiers ,  6c  les  parant  en-dedans  du  jus  que  l’on  leur  doit  ôter. 
On  en  fait  encore  des  pâtes ,  des  marmelades ,  des  fruits  glacés  &C 
neiges.  Voyez,  l’un  6c  l’autre. 

Les  zeftes  de  Cedrac  que  l’on  fait  lécher  â  l’étuve  ,  fe  confifent  de 
meme,  on  leur  enleve  fuperficiellem  eut  l’écorce  d’un  bout  â  l'autre. 
Lorfqu’ils  feront  confits ,  vous  les  égouterez  &  les  rangerez  â  l’étuve 
fur  des  feüilles  de  cuivre ,  en  les  poudrant  de  fucre.  V.  Tirer  â  l’étuve. 

C  E  L  E  R  Y ,  eft  une  efpêce  d’Ache  qui  n’eft  differente  de  l’Ache 
des  marais ,  que  par  fon  goût  moins  fort ,  plus  agréable,  6c  que  fes 
îiges  couvertes  de  terre  6c  fumier  deviennent  blanches  6c  tendres. 

On  en  fait  des  falades  ,  6c  on  peut  le  confire  de  même  que 
l’Angélique  ,  en  le  choilidànc  beau  6c  blanc  ,  le  dépoüillant  de  les 
feuilles ,  6c  ne  prenant  que  la  groffe  tige.  Voyez  Salade. 

CERFEUIL,  efi:  une  herbe  potagère  qui  croît  â  la  hauteur 
d’un  pied  ,  elle  pouffe  de  fa  racine  beaucoup  de  tiges  ;  fes  feüilles 
font  rdlcmbbntes  â  celles  du  periiî  ,  mais  plus  petites ,  découpées 
un  peu  plus  profondément,  &  plus  molles  au  toucher,  vertes  dans 
leur  jeunelfe  :  on  s’en  fert  dans  les  garnitures  de  lalade. 
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CERISE,  eft  un  petit  fruit  rond ,  &  affez  connu,  (a  )  La  Cerife 
la  plus  commune  eft  apellée  aigriotte  ;  elle  eft  ronde,  rouge ,  d’un 
goût  aigrelet  fort  agréable  ;  elle  croît  fur  un  arbre  de  médiocre  hau¬ 
teur,  que  l’on  apeile  Ceriiier  domeftique  ,  ou  cultivé  ;  fes  fcüilles 
font  longuettes ,  pointues  ,  dentelées  en  leurs  bords.  On  en  voit 
d’autres  cfpèces.  Voyez,  B  i  g  a  rr  eau,  Guigne  &  Merise. 

Toutes  ces  Cerifes  renferment  chacune  un  noyau  quafi  fphérique, 
dur,  ou  eft  contenu  une  petite  amande  d’un  goût  agréable,  &:  un 
peu  amère.  On  les  confît  ,  on  en  fait  des  neiges ,  des  conferves  &Z 
des  marmelades.  Voyez,  l’un  &  l’autre. 

Manière  de  les  confire  avec  leurs  noyaux  3  [ans  noyaux. 

Prenez  de  belles  Cerifes  &  leur  coupez  le  bout  de  la  queue,  ou 
otez- leur  le  noyau  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  a  la  groflè  plume , 
mettez-y  vos  Cerifes ,  &:  leur  donnez  plulieurs  boüillons  couverts  ; 
otez -les  de  deft'us  le  feu ,  &  les  écumez  proprement  ;  vous  les  laiftc- 
rez  ainfi  jufqu’au  lendemain  :  alors  vous  les  égouterez  fur  uneégou- 
toire,  &  ferez  cuire  votre  fucre  à  gros  perlé  ,  en  y  mêlant  un  peu 
de  jus  de  grofeille ,  pour  leur  maintenir  une  belle  couleur  ;  jettez-y 
enfuite  votre  fruit ,  &  lui  faites  prendre  fept  à  huit  boüillons  cou¬ 
verts.  Lorfque  vous  l’aurez  ôté  de  deft'us  le  feu  ,  vous  l’écumerez  &C 
le  mettrez  dans  des  pots  ;  lorfque  votre  fruit  fera  froid ,  vous  le  cou- 
,  vrirez  avec  de  la  gelée  de  grofeille  de  l’épaiftèur  d’un  doigt  ;  ces  Cerifes 
vous  ferviront  en  Hyver  pour  compotes  ,  aufti  a  en  faire  des 
Cerifes  à  oreilles  ôc  Cerifes  bottées  :obfervez  qu’il  faut  une  livre  de 
fucre  pour  une  livre  de  fruit. 

CERISESa  oreille.  Lorfque  vos  Cerifes  feront  confites  &r  froi¬ 
des,  vous  égouterez  des  Cerifes  fans  noyau  ,  &  les  fenderez  un  peu 
avec  des  cifeaux  pour  les  déveloper  ;  vous  en  mettrez  trois  ou  quatre 
Fune  fur  l’autre,  vous  les  arrangerez  fur  des  fcüilles  de  cuivre,  que 
vous  aurez  poudrées  de  fucre  auparavant  ;  vous  poudrerez  un  peu 
vos  Cerifes,  lorfqu’elles  feront  arrangées  fur  les  fcüilles,  &£  les  ferez 
lécher  à  l’étuve  ;  quand  elles  feront  iéches  d’un  côté,  vous  les  tour¬ 
nerez  de  l’autre,  éc  les  arrangerez  proprement  fur  des  tamis  :  ficôt 

(4)  La  Quint.  Tom.  1.  Part.  III.  pag.  407. 
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quelles  feront  féches  d’un  côté ,  comme  d’un  autre,  vous  les  corn 
ferverez  dans  des  coffrets. 

CERISES  bottées.  Prenez  des  Cerifes  confîtes  a  noyau  & 
fans  noyau  que  vous  égouterez  ;  vous  prendrez  celles  qui  ont  des 
queues ,  &  vous  mettrez  par  -  deffus  trois  ou  quatre  de  celles  qui 
n’en  ont  point  :  obfervezde  les  fendre  ,  comme  pour  les  Cerifes  à 
oreille.  Vous  les  rendrez  rondes  &  bien  unies  ;  vous  les  rangerez  à 
mefure  fur  des  feuilles  de  cuivre ,  la  queue  en  haut  ;  vous  les  pou¬ 
drerez  un  peu  de  fucre ,  &  les  mettrez  fécher  â  l’étuve  ;  quand  elles 
le  feront ,  vous  les  retournerez  fur  des  tamis  pour  les  achever  de 
fécher  :  confervez-les  dans  des  coffrets. 

CERNEAU.  On  apelle  Cerneau  l’amande  de  la  noix ,  lorf- 
que  la  noix  eft  encore  tendre  &  aqueufe  ,  &  que  fa  coque  n’eft 
point  ligneufe.  On  doit  avoir  foin  de  les  tenir  dans  de  l’eau  fraiche 
avec  un  jus  de  citron ,  jufqu’au  moment  qu’on  les  fer  vira ,  pour  qu’ils 
ne  fe  noircirent  pas. 

CERNEAU  d’Hyver.  Prenez  les  amandes  de  belles  noix, 
mondez-les  de  leur  peau,  faites -les  tremper  pendant  vingt-quatre 
heures  dans  de  l'eau  tiède ,  que  vous  changerez  quelquefois  pour 
en  faire  fortir  l’huile  ;  mettez-les  alors  pendant  une  couple  d’heures 
dans  de  l’eau  fraiche  avec  un  jus  de  citron  :  au  moment  que  vous 
voudrez  les  fervir ,  vous  les  égouterez. 

CHAIR,  fe  dit  des  fruits.  C’eft  le  terme  dont  on  fe  fert  pour 
exprimer  la  fu  b  (tance  du  fruit  qui  eft  couverte  d’une  peau,  &:  qui 
fe  mange:  ce  mot  de  chair  reçoit  plufieurs  épithètes  (a)  pour  mar¬ 
quer  toutes  les  différences  qui  s’y  rencontrent. 

CHAIR  beurée  Sc  fondante  ;  c’eft  celle  qui  fe  fond  en  effet 
dans  la  bouche  pour  peu  qu’on  la  mâche  ;  tel  eft  la  chair  des 
poires  de  beurée  ,  de  bergamotce  ,  de  1  echafferie  ,  de  crafanc  , 
&:  de  toutes  les  pêches. 

(  a)  La  Quint,  tom.  i.  Part.  I.  pag.  41. 
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CHAIR  caflante ,  fe  die  des  poires  qui  font  fermes  fans  être 
dures >  &c  qui  font  une  manière  de  bruit  fous  la  dent  qui  les  mâ¬ 
che  ;  telles  font  les  mefïires-jeans ,  les  bons-chrétiens  d’hyver,  les 
martins-fecs  ôcc, 

* 

CHAIR  coriafle  &  dure,  fe  dit  de  certaines  poires  qui  n’ont 
aucune  finefïe >  ni  délicatefle,  &c  qu'on  a  peine  à  avaler, 

CHAIR  fine ,  fe  dit  des  fruits  excellens, 

CHAIR  gromeleufc  &  farineufe ,  fe  dit  de  certaines  poires 
qui  font  défagreables  &:  mauvaifes  au  goût ,  &  qui  n’ont  point 
acquis  leur  bonté  naturelle. 

CHAIR  pâteufe ,  fe  dit  de  certaines  poires  qui  font  en  quel¬ 
que  façon  groiles  comme  les  beurées ,  blanches ,  ôc  venues  à 
l’ombre. 

CHAIR  tendre  ,  fe  dit  de  certaines  poires ,  qui  n’étant  ni 
fondantes  ni  calîantes ,  ne  laifîenc  point  d'être  excellentes  -,  telles 
font  les  poires  de  rouflelcts. 

Il  y  aTdes  fruits  qui  ont  la  chair  un  peu  aigre,  tels  font  les  faints- 
germains ,  d’autres  l'ont  un  peu  acre ,  comme  les  cralfanes  ;  d’au¬ 
tres  ont  le  goût  aufïi  âpre  que  les  poires  à  cuire, 

CHAIR  des  fruits  d’odeur,  La  chair  des  fruits  d’odeur  eft 
toujours  dure ,  calîantc  &  empreinte  de  l’odeur  de  fon  fruit ,  on 
ne  la  mange  point  crue  ,  mais  on  la  confit, 

CHARGER,  fc  dit  des  dragées ,  c’eft  d’y  mettre  pîufieurs 
couches ,  jufqu’à  la  fuffifance,  Charger  fe  dit  encore  du  tirage  , 
que  Ion  tire  trop  froid,  ou  que  l'on  blanchit  trop  i  on  apelle  cela 
un  tirage  chargé, 

r  , 

OH  ASSIS  meuble  d’Office  ,  eft  un  cadre  de  bois ,  ou  il  y  a 
aux  quatre  angles  un  petit  crochet  de  fer ,  fur  lefquels  l’on  atta- 
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che  une  étamine,  on  pofe  ainfi  le  cadre  fur  une  terrine  pour  paffer 
plulieurs  chofes,  iorfque  l’on  eft  feul.  Voyez,  la  Figure  Planche  i. 
Lett.  P.  Q.  R. 

CHAUSSE,  eft  une  pièce  de  drap,  qui  aboutit  en  pointe 
comme  un  capuchon,  où  Ton  fait  palier  plulieurs  chofcs  liquides 
pour  les  clarifier.  Voyez  Fig.  Pian.  z.  Lett.  N.  G. 

CHENILLE,  eft  une  efpèce  de  paiement  ou  ornement  de 
foye,  monté  fur  du  petit  fil  de  léton  que  l’on  fait  faire  exprès: on 
s’en  fert  pour  garnir  les  rebords  des  cartons  que  l’on  a  découpé , 
pour  former  des  ornemens  de  parterre  ;  on  remplit  ordinairement 
ces  cartons  de  nompareille  (  de  toute  couleur  )  pour  imiter  le  fa¬ 
ble;  cette  chenille  eft  toujours  plus  propre  que  toutes  les  moufle- 
lines  dont  plulieurs  Officiers  fe  fervent.  Voyez  Mousseline. 

CHEVRETTES  ,  font  des  fers  qui  ont  la  figure  triangu¬ 
laire  ,  avec  trois  pieds ,  les  plus  hautes  ont  quatre  pouces ,  elles 
fervent  à  pofer  les  poêles  delfus ,  pour  les  mettre  fur  le  feu ,  elles 
foutiennent  les  poêles  &  donnent  de  l’air  aux  Fourneaux. 

C  H I C  O  R  E’  E.  Il  y  en  a  de  deux  efpèces ,  la  cultivée ,  Sc  la 
fauvage  ;  la  cultivée  eft  celle  qu’on  emploie  pour  des  falades  ; 
elle  fort  de  terre  avec  des  feüilles  femblables  à  celles  de  l’endive, 
quoique  plus  étroites,  plus  courtes  &  moins  découpées  tout- au¬ 
tour  ;  il  faut  la  choifir  bien  blanche  ,  tendre  &  délicate. 

CHINOISE,  eft  une  petite  orange  qui  croît  abondamment 
dans  la  Chine  ;  c’eft  pourquoi  on  la  nomme  Chinoife  :  on  la  confit 
de  même  que  le  cédra  &:  le  citron. 

CHOCOLAT,  eft  une  pâte  féche ,  dure  ,  allez  pefante  , 
formée  en  petits  pains  carres ,  ou  en  rouleau  ,  de  couleur  brune 
rougeâtre,  d’une  odeur  &  d’un  goût  agréable  &  réjoüiftant  ;  cette 
pâte  eft  une  corapofition  dont  le  cacao  fait  la  baze.. 
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Manière  de  le  faire. 

Il  faut  avoir  du  plus  gros  5c  du  meilleur  cacao ,  on  le  fera  torréfier 
dans  une  poêle  fur  le  leu ,  5c  le  remuant  continuellement  jufqu'à 
ce  que  l’écorce  quitte  aifément  les  amandes  ;  on  féparera  5c  l’on 
jettera  cette  écorce  torréfiée  ;  puis  ayant  remis  les  amandes  dans  la 
poêle  on  les  fera  torréfier  de  nouveau  ,  mais  â  un  feu  modéré ,  juf- 
qu’â  ce  qu’elles  foient  bien  féches  extérieurement  fans  fentir  le 
brûlé. 

On  les  pillera  dans  un  mortier  bien  chaud ,  ou  on  les  écrafcra 
5c  les  broyera  avec  un  rouleau  de  fer  fur  une  pierre  platte  Sc  bien 
dure  ,  que  l’on  aura  fait  chauffer  ôc  fous  laquelle  l’on  mettra  en¬ 
core  du  feu  ,  pour  y  entretenir  la  chaleur  :  on  continuera  à 
broyer  le  cacao  julqu’a  ce  qu’il  foit  bien  en  pâte,  5c  qu’il  n’y  relie 
rien  de  dur ,  &  de  grumeleux  ;  cette  pâte  toute  Ample,  5c  â  la¬ 
quelle  on  ajoute  un  peu  de  fucre ,  fe  nomme  Chocolat  de  fanté. 

CHOCOLAT  avec  odeur  ,  pelez  quatre  livres  de  cette 
pâte  marquée  ci-delfus ,  remuez-la  fur  la  pierre  chaude ,  5c  y  in¬ 
corporez  avec  le  même  rouleau  de  fer ,  trois  livres  de  fucre  fin 
en  poudre ,  5c  bien  palfé  au  tambour  ;  broyez  quelque-tems  ce 
mélange,  jufqu’à  ce  que  le  fucre  fe  loit  fondu  ÔC  lié  avec  le  cacao» 
alors  vous  y  ajouterez  une  poudre  compofée  de  dix-huit  gouffes 
de  vanille,  d’une  dragme  5c  demie  de  canelle  >  de  huit  doux  de 
girofles,  de  deux  grains  d’ambre  -  gris,  fl  vous  en  voulez  mettre. 
Quand  on  aura  mêlé  exactement  le  tout  enfemble  ,  on  lèvera  la 
pâte  de  deflus  la  pierre ,  5c  l’on  en  formera  des  pains ,  tablettes, 
ou  rouleaux  ,  de  la  grandeur  ,  5c  de  la  figure  que  l’on  voudra  î 
alors  vous  les  mettrez  fécher,  ou  durcir  fur  du  papier  blanc:  ob- 
fervez  que  la  poudre  aromatique  ne  doit  être  mêlée  que  fur  la  fin, 
lorfque  l'on  a  donné  une  liaifon  exacte  â  J’a  pâte,  5c  qu’on  ne  doit 
pas  apres  ce  mélange ,  biffer  la  pâte  trop  long-tems  fur  la  pierre 
chaude  ;  la  raifon  en  ell  ,  que  les  parties  volatiles  5c  fpiritueufes 
des  aromates ,  qui  font  leurs  vertus  5c  leurs  agrémens ,  fe  diffipe- 
roienc  5c  s’évaporeroient  par  la  chaleur. 
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Manière  de  le  préparer  en  hoijjon . 

Faites  boüiliir  de  l’eau,  îorfqu’eîle  fera  bien  boiiillante,  prenez 
une  once  de  Chocolat  que  vous  aurez  bien  râpé  pour  chaque 
raflé  d’eau  ;  mettez  votre  chocolat  dans  une  chocolatière  »  &  y 
verfez  votre  eau  boiiillante  deflus;  laiflez  boüiliir  votre  chocolat 
deux  ou  trois  bouillons,  alors  éloignez-le  un  peu  du  feu  ,  pour  le 
îaiflfer  mitonner  pendant  un  quart-d’heure  ,  en  le  remuant  avec 
votre  moulinet  pour  achever  de  le  difloudre  :  quand  on  eft  prêt 
a  le  fervir  ,  on  continue  après  l’avoir  ôté  du  feu ,  jufqu  a  ce  qu'on 
Fait  fait  bien  moufler  ;  on  verfe  de  cette  moufle  dans  la  rafle ,  &C 
on  achevé  de  la  remplir  du  reite  de  votre  chocolat  >  on  recom¬ 
mence  après  à  le  remuer ,  pour  faire  venir  de  nouvelles  moufles, 
ôc  on  en  remplit  tout-de-même  les  autres  taflès.  Lorfqu’avec  le 
moulinet ,  on  veut  bien  faire  mouflèr  le  chocolat ,  il  faut  que ,  par 
proportion  à  la  quantité  de  votre  chocolat,  la  maflé  foit  de  telle 
hauteur ,  que  fans  toucher  au  fond  de  la  chocolatière ,  dont  elle 
doit  être  éloignée  d’un  demi -travers  de  doigt  ,  elle  ne  laifle  pas 
d’être  entièrement  noyée  dans  le  chocolat  ;  car  fl  la  partie  fupé- 
ricure  en  excédoit  la  hauteur ,  la  moufle  ne  fe  feroit  qu’imparfai- 
tement. 

Le  Chocolat  au  lait  fe  fait  de  la  même  manière  ,  au  lieu  d’eau, 
comme  j’ai  dit  ci-deflus ,  vous  vous  fervez  de  lait  que  vous  faites 
boüiliir  ,  prenez  garde  qu’il  ne  foit  point  tourné  ;  fl  vous  trouvez 
que  votre  chocolat  ne  foit  pas  aflèz  fucré  de  lui-même,  vous 
pourrez  y  en  mettre,  jufqu  a  ce  qu’il  foit  de  votre  goût  :  le  cho¬ 
colat  fert  à  faire  des  glaces,  des  neiges ,  des  fromages,  des  moufles, 
des  dragées,  des  diablotins  ôc  des  pyramides.  Voyez*  l’un  &  l’autre. 

CHOCOLATIERE,  meuble  d’Oftice  dans  lequel  on  pré¬ 
pare  le  chocolat ,  eft  une  efpèce  de  cafetière  ,  dont  le  couvercle 
n’eft  point  attaché  par  une  charnière,  &  qui  a  un  trou  au  milieu 
pour  y  palier  le  manche  du  mouliner. 

CHQUX-Cabus,  eft  un  choux  que  l’on  confît  au  vinaigre. 
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6e  qui  fert  pour  les  ialadcs  cuites  ;  les  feüilles  de  cette  cfpèce  de 
choux  font  grandes  &  finueufes,  à  peu- près  comme  celles  des  au- 
très  choux  ,  mais  de  couleur  fort  diverfifice  ;  car  quelques-uns 
d’entr’eux  font  d’un  purpurin  brun ,  d’autres  de  couleur  noire  ver¬ 
dâtre  ;  quelques-uns  fonr  jaunâtres  &c  bleuâtres  ,  6c  toutes  font 
traverfées  par  des  côtes  &  nerfs  rouges. 

Manière  de  le  confire. 

Coupcz-les  par  plufieurs  tranches ,  &c  les  poudrez  avec  beau¬ 
coup  de  fel ,  c’eft-à-dire  â  diferétion  ,  avec  quelques  doux  de  gi¬ 
rofles  grofliérement  concaflés  ;  couchez-les  dans  un  pot  de  terre 
vernifé ,  faifant  une  couche  de  fel ,  6c  une  autre  de  choux  ,  juf- 
qu’au  haut  du  pot  ;  empliflez-le  alors  de  bon  vinaigre  &  le  tenez 
bien  bouché  >  lorfquc  vous  voudrez  tirer  de  ces  tranches  de 
choux  ,  fervez-vous  d’une  cuillier,  &  prenez  garde  de  ne  point 
tremper  les  doigts  dans  le  vinaigre  ;  fi  vous  les  trouvez  trop  ai¬ 
gres  ,  pour  l’emploi  que  vous  en  voulez  faire  ,  paflèz-Ies  â  l’eau 
fraiche. 

CIRE  d’Office,  efl:  une  compofition  de  cire  qui  doit  être 
verte ,  6c  qui  fert  â  attacher  les  fleurs  fur  les  fervices ,  5c  autres 
chofes  que  l’on  y  veut  attacher. 

Manière  de  la  faire. 

Prenez  quatre  livres  de  cire  jaune,  que  vous  couperez  par  mor¬ 
ceaux  ;  mettcz-la  dans  une  poêle,  avec  autant  de  réfine  blanche,  5c 
une  livre  de  fain-doux  i  jettez  par-defius  deux  pots  d’eau,  faites 
fondre  le  tout,  6c  lorfqu’il  fera  fondu,  laifiez-le  repofer  &  refroidir 
l’eau  ,  &  la  crailè  reflera  au  fond.  Alors  tirez  votre  cire  de  la  poêle, 
décraflez-la  le  plus  que  vous  pourrez  ,  rcmettez-la  par  morceaux , 
6c  la  faites  refondre  ;  Jorfque  vous  verrez  qu’elle  fera  fondue  6e  bien 
chaude,  vous  y  jetterez  une  once  de  vert-de-gris  bien  pulvénfé ,  6c  lui 
donnerez  un  bouillon ,  elle  deviendra  fort  belle  en  couleur  ;  vous 
aurez  foin  d’avoir  des  caiflès  de  papier ,  que  vous  aurez  huilé  aupa- 
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ravant,  dans  lefquelles  vous  la  coulerez,  &  laifferez  refroidir,  pour 
vous  en  fervir  au  befoin. 

C  I  R  E  â  modeler.  Je  donne  ici  la  façon  de  la  faire,  parce  que 
bien  des  jeunes  gens  qui  aprennenc  l’Office,  s’apliquant  au  deflein , 
s’apliquent  encore  à  modeler  ,  pour  s  y  mieux  perfectionner. 

Manière  de  la,  faire . 

Prenez  même  doze  que  ci-deffus,  a  la  réferve  que  vous  mettrez 
une  livre  de  fain-doux  de  plus  ;  travaillez-la  de  même  ;  lorfqu’elle 
fera  froide  dans  vos  caiffes  ,  prenez  du  vermillon  en  poudre,  que 
vous  manierez  avec  votre  cire  pour  lui  donner  une  belle  couleur  : 
il  faut  obferver  que  pendant  l’Eté  l’on  doit  fuprimer  un  peu  de  fain- 
doux  ,  parce  qu’elle  deviendroit  trop  molle  dans  les  chaleurs. 

C  I T  R  O  N  ,  eft  un  fruit  oblong  ,  dont  l’écorce  eft  épaifle  &: 
raboteufe  ;  il  renterme  une  fubffance  vefîiculeufe ,  divifée  en  plu- 
fieurs  célules ,  remplies  d’un  fuc  acide ,  &  très-agréable  au  goût  ;  il 
croit  fur  un  arbre  que  l’on  cultive  en  Provence  ,  en  Languedoc , 
en  Italie  &  dans  les  Pais  chauds  ;  il  eft  toujours  verd ,  fes  rameaux 
font  étendus ,  plians,  revêtus  d’une  écorce  unie  &  verte;  fes  feüilles 
font  (impies ,  longues  ,  larges ,  comme  celles  du  noyer  ,  pointues , 
refl'emblantes  a  celles  du  laurier  ,  mais  plus  charnues,  d’une  belle 
couleur  verte  ,  luifante  ,  principalement  en  defllis  ;  d’une  odeur 
forte,  (  a  J  fa  fleur  eft  â  cinq  feuilles ,  difpofée  en  rond  ,  de  couleur 
blanche ,  tirant  fur  le  purpurin  ,  d’une  odeur  fort  agréable  ,  fou- 
tenue  par  un  calice  rond  &:  dur. 

On  s’en  fert  de  même  que  de  la  fleur  d’orange.  Voyez,  Orange, 

CITRON  doux  ,  eft  une  efpècc  de  citron  que  l’on  apellc 
limon.  V oyez  Limon. 

(  <*  )  Palladius  fut  le  premier  qui  peupla  l’Italie  de  Citronicrs ,  qu’il  avoir  aporté  de  Medie. 

Manière 


4* 


FRANÇAIS. 
en  civ 

Manière  de  confire  les  Citrons . 

On  confit  les  Orrons  entiers,  tournés,  en  taillaidins ,  en  zeftes 
&  tourner  es  j  on  ks  mec  en  marmelades ,  en  pâtes,  en  conferves, 
en  neiges  de  iruits  glacés.  Voyez,  l’un  &:  l’autre. 

Zeftez ,  ou  tournez  vos  Citrons  que  vous  jetterez  auffi-tot  dans 
l’eau  fraîche,  de  peur  qu’ils  ne  noircifi'ent  ;  étant  ainfi accommodés, 
vous  les  couperez  par  quartiers  8c  leur  lèverez  la  chair ,  bu  vous  les 
laifl'erez  entiers.  Mettez  de  l*eau  fur  le  feu  que  vous  ferez  boiiillir  , 
jettez-y  vos  Citrons  avec  les  zeftes  8c  tournures  ;  faites -les  ainfi 
blanchir  avec  un  peu  de  leur  jus  pour  les  maintenir  toujours  blancs, 
julqu  a  ce  que  vous  voyiez  que  la  chair  de  vos  Citrons  foit  bien 
ramolie,  que  vous  éprouverez  avec  une  épingle,  comme  je  l’ai  déjà 
enfeigné.  Vous  les  rafraîchirez  8c  les  vuiderez  avec  une  videlle  ; 
enfuite  vous  les  égouterez ,  &  les  mettrez  dans  une  terrine  ;  jettez 
du  lucre  clarifié  un  peu  tiède  deffus ,  de  forte  qu’ils  nagent  dans  le 
fucre,  &:  les  laiflèz  ainfi  jufqu’au  lendemain  :  alors  vous  les  égoute¬ 
rez  8c  les  finirez  de  confire  comme  les  Cedracs.  Voyez  Cedrac. 

CITRON  demadere ,  eft  un  petit  Citron  verd,gros  comme 
une  noix  mufeade,  que  l’on  nous  envoie  tout  confit  des  Mes  d’A¬ 
mérique,  dans  les  mêmes  barils  que  les  Ananas.  Pour  les  tirer  au  fec. 
Voyez  Tirage. 

CITRONADE,  font  des  poncires  que  l’on  coupe  par 
quartiers  ,  8c  que  l’on  confit  lorfqu’ils  font  encore  verds  dans  les 
Pais  chauds  ,  où  ils  croift'ent  abondamment.  On  nous  les  envoie 
tirés  au  fec  dans  des  boêtes  >  on  en  met  dans  les  pains-d’epices,  les 
tourons  8c  autres  chofes  fi  l’on  veut.  Plufieurs  Officiers  la  nomment 
Citronat. 

CITRONELLE.  Voyez  The’. 

C  I  V  E  ou  civette  ,  eft  une  plante  potagère  ,  dont  les  Feuilles 
font  longues ,  creufes ,  fiftuleufes  8c  droites  ,  qui  fortent  de  l’echa- 
îotte  ,  8c  qui  portent  le  même  goût.  On  s’en  fert  pour  garnir  ks 
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falades  j  il  y  en  a  qu’on  apelle  cives  d’Angleterre.  Les  cives  d’An¬ 
gleterre  ne  fe  multiplient  que  de  petits  rejettons  qu’elles  font  autour 
de  leur  touffe,  qui  devient  fort  groffe  avec  le  tems  ;  on  fépare  du 
pied  une  partie  de  ces  rejettons  pour  les  planter,  (a  ) 

C  L  A  R  E  Q_U  E  T  ,  n’eft  autre  choie  qu’une  gelée  de  quelle 
efpéce  que  l’on  veut,  que  l’on  met  dans  des  moules  de  verre.  Voyez, 
Fig.  Plan.  3me.  Lett.  G.  &:  que  l’on  lève  proprement  fur  des  car¬ 
tes  ,  pour  fervir  de  garniture  fur  un  fruit  :  il  fe  met  au  rang  des 
confitures. 

Il  ne  faut  point  pour  les  faire  ,  mettre  votre  gelée  â  une  cuiffon 
fi  forte,  comme  û  c’étoit  pour  les  conferver,  parce  que  le  Clarequec 
fe  confomme  journellement  dans  les  fervices  ,  &  qu’il  doit  être 
tremblant  de  lui -même  i  c’eft  pourquoi  ,  lorfque  vous  aurez  mis 
votre  gelée  dans  vos  moules,  il  faudra  les  mettre  à  l’étuve,  jufqua  ce 
qu’ils  fe  trouvent  bien  pris  :  on  en  fait  des  blancs  des  rouges ,  &C 
pour  les  faire,  Voyez  Gele’e.  Pour  les  lever,  il  faut  avec  la  pointe 
d'un  petit  couteau  ,  les  décerner  proprement ,  &:  les  verfer  fur  une 
carte ,  que  vous  roignerez  tout-au-tour ,  en  y  laiffant  un  bout  pour 
les  pouvoir  prendre. 

CLARIFIER,  terme  d’Office.  On  dit  clarifier  du  fucre. 
Voyez  Sucre,  vous  trouverez  la  façon  de  le  clarifier.  Clarifier  fe  die 
de  beaucoup  d’autres  chofes,en  les  paffantàla  chauffe,  tels  font  les 
fruits  que  l’on  fait  fondre. 

C  L  A  Y  ON,eft  un  meuble  d’Office  qui  eff  fait  d’ozier.  Voyez 
Fig.  Planche  2,nc.  Lct.  S.  Il  fert  à  plufieurs  ufages,  foit  pour  ramafièr 
les  confitures ,  quand  l’on  dégarnit  les  fervices,  foit  pour  étendre 
plufieurs  chofes  ,  pour  féchcr  à  l’etuve  faute  de  tamis  ,  ôc  pour 
porter  des  fleurs  pour  ne  les  pas  corrompre. 

CLOCHE,  meuble  &:  terme  d’Office  qui  a  différentes  ligni¬ 
fications.  On  apelle  Cloche ,  la  glace  du  bifeuit  qui  fe  fouille ,  le 
couvercle  d’un  compotier  de  cryffal  >  on  apelle  Cloche  un  utenfile 

(«)  La  Quint. 
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d’Office  ,  qui  eft  fait  en  façon  de  four  de  campagne ,  pour  y  faire 
cuire  des  compotes  ou  des  fruits.  Voyez,  fa  Fig.  plan.  imc.  Lett.  D. 

COCHENILLE,  eftun  petit  infe&e  gros  comme  une 
lentille  ,  prelque  rond  ,  relî'emblant  en  quelques  manières  â  une 
punaife ,  mais  blanchâtre  ou  comme  farineux  en  dehors ,  8c  rouge 
en  dedans  comme  de  l’écarlate  ;  on  le  trouve  iur  plulieurs  fortes 
d’arbres  de  la  Nouvelle  Efpagne.  Les  Indiens  le  ramaflent ,  8c  le 
traniportent  fur  une  efpèce  de  Figuier  de  leur  pais ,  dont  le  fuit  eft 
rempli  d’un  fuc  rouge  comme  du  lang  :  on  apelle  ce  Figuier  Nopal. 
Pour  en  avoir  une  plus  grande  defeription  ,  voyez  le  Speéfacle  de 
h  Nature,  pag.  104.  tome  1. 

Manière  de  la  préparer . 

Prenez  une  once  de  cochenille ,  que  vous  pilerez  bien  ;  vous 
mettrez  une  pinte  d’eau  dans  un  poêlon ,  8c  lorfquelle  boüillira , 
vous  y  mettrez  votre  cochenille  ,  8c  la  ferez  boüillir  jufqu’â  réduc¬ 
tion  de  moitié  :  vous  pilerez  alors  un  quart  d’once  d’alun  de  glace 
8c  un  quart  d’once  de  crème  de  tartre  ,  8c  mettrez  Je  tout  dans 
votre  cochenille  ;  vous  la  Iaiflcrez  ainli  réduire  jufqu a  ce  quelle 
vous  paroiffe  d’un  beau  rouge  bien  foncé.  Si  vous  la  voulez  con- 
ferver  lorfqu’elle  fera  faite,  mettez- y  un  morceau  de  fucre,  palîèz- 
la  par  une  étamine,  8c  la  laiffcz  repofer  pendant  deux  heures  avant 
que  de  vous  en  fervir ,  parce  que  l’alun  de  glace  8c  la  crème  de 
tartre  étant  des  fels ,  ils  fe  précipitent  au  fond  8c  fe  cryftalifent  ;  8c 
par  ce  moyen ,  votre  cochenille  fe  défait  de  l’acreté  des  fels  que 
vous  y  avez  mis.  On  s’en  fert  pour  plulieurs  chofes  pour  leur  donner 
de  la  couleur  ,  comme  aux  pâtes,  aux  compotes,  aux  conferves , 
aux  fruits  glacés  8c  gelées. 

On  doit  choilir  la  cochenille  grolî'e,  nette ,  bien  nourrie ,  pefante, 
feche,  de  couleur  argentée,  brillante  en  delîus ,  donnant  une  belle 
couleur  rouge  foncée  ,  lorfquelle  elF  écrafée. 

COFFRETS,  font  des  boëtes  de  bois  de  différentes  gran¬ 
deurs,  garnies  de  papier  en  dedans,  dans  Iefquels  l’on  met  toutes 
les  confitures  féches,  8c  autres  ouvrages  d’Odice  pour  les  ferrer. 

Fij 
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COING,  eft  un  fruit  qui  eft  une  efpèce  de  poire  que  tout 
le  monde  connoît.  Il  y  a  differentes  efpèces  de  Cognaffier ,  qui  fe  diftin- 
guent  fur-tout  par  leurs  fruits  plus  ou  moins  gros ,  &:  plus  ou  moins 
apres  au  goût.  On  apelle  Cognaffier  mâle ,  celui  qui  donne  des  fruits 
petits  ôc  arrondis  Cognaffier  femelle,  celui  qui  les  porte  plus  gros, 
&:  moins  cotonneux.  (4)  Ce  fruit  eft  cotonneux  endeffus,  charnu  &c 
blanc  en  dedans  ,  d’une  odeur  agréable  >  il  croît  fur  un  petit  arbre 
que  Ion  nomme  Cognaffier  ,  dont  le  bois  eft  tortu  ,  d’un  pâle 
blanchâtre,  couvert  d’une  écorce  médiocrement  grofle,  peurabo- 
teufe ,  aftez  unie  ,  de  couleur  cendrée  en  dehors  ,  6c  rougeâtre  en 
dedans  >  fes  feuilles  font  femblables  â  celles  du  pommier  ,  entières , 
fans  aucunes  découpures  ni  crenelures.  On  confît  les  Coings  par 
quartiers  >  on  en  fait  des  gelées ,  des  pâtes ,  du  bâtonage  ,  des 
compotes.  Voyez,  l’un  6c  l’autre. 

Manière  de  le  confire . 

Il  faut  choifir  des  Coings  bien  meurs,  qui  foient  jaunes,  6c  fains, 
coupez-les  par  quartiers  6c  les  parez  i  faites-les  blanchir  jufqu'â  ce 
qu’ils  foient  bien  molets.  Tirez-les  alors  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraiche  >  égoutez-les ,  6c  faites  cuire  du  fucre  clarifié  â  lifté  ;  mettez 
vos  Coings  dedans  &c  les  couvrez  ;  faites-les  frémir  pendant  un 
quart-d'heure  ,  &  les  ôtez  du  feu  pour  les  écumer.  Mettez-les  dans 
1111e  terrine  ,  &:  les  laiftèz  repofer  pendant  deux  jours  ;  alors  vous 
les  égouterez  &  ferez  cuire  votre  fucre  â  perlé  ;  jettcz  vos  Coings 
dedans,  6c  leur  donnez  un  boüillon  couvert  >  laiftèz -les  un  peu 
refroidir,  6c  de-Iâ  les  faites  frémir  un  quart-d’heure  ;  laiflèz-les 
ainfi  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  égouterez  ,  6c  ferez  cuire 
votre  fucre  â  gros  perlé  ;  mettez- y  votre  fruit  ,  donnez -lui  un 
boüillon  couvert  ,  alors  vous  l’empoterez  lorfqu’il  fera  un  peu 
froid  ;  mettez  deftûs  une  gelée  de  Coing  :  pour  la  faire.  Voyez  Gele'e. 

Pour  les  faire  rouge,  mettez-y  un  peu  de  cochenille  préparée,  & 
les  couvrez  également  d’une  gelée  rouge. 

C  O  L  L  E  de  Poiflon  ,  eft  tirée  de  la  peau  ,  des  nageoires ,  de 
la  queue,  des  entrailles,  des  nerfs  6c  d’autres  parties  d’un  fort  grand 

(a)  M<  Pit.  Tomnefort* 
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Poiffon  de  Mer,  que  Ton  nomme  Httfo ,  ou  Exofps ,  parce  qu’il 
n’a  poinc  d’os  :  il  fe  trouve  dans  les  Mers  de  Mofcovie. 

Il  faut  la  choifir  en  petits  cordons,  blanche,  nette ,  claire,  tranf- 
parente  &;  fans  odeur  :  elle  fert  à  coller  les  verres  &  les  gobelets  fur 
les  fervices,  lorfqu’elle  eft  préparée. 

Manière  de  la  préparer. 

Prenez  deux  cordons ,  ou  bâtons  de  colle  de  Poifion  ,  que  vous 
battrez  avec  un  marteau  jufqu'â  ce  que  vous  la  puifiiez  mettre  en 
morceaux  ;  mettez  dans  un  poêlon  une  pinte  d’eau ,  mettcz-y  votre 
colle  ,  &:  la  faites  réduire  doucement  fur  le  feu  ,  fans  la  remuer , 
jufqu'à  la  force  que  vous  lui  voudrez  donner  :  palîez-la  dans  une 
étamine ,  &:  vous  en  fervez  pour  monter  vos  cryftaux. 

COMPOTE.  On  apelle  Compote  ce  qui  fe  fert  pour  accom» 
pagner  les  jattes ,  &  les  fervices  de  glace.  Ce  font  toutes  fortes  de 
fruits  que  l'on  prépare ,  comme  fi  on  les  vouloit  confire ,  &  que 
l’on  fert  avec  un  fucre  léger  ;  il  eft  fort  aile  de  les  faire ,  quand  on 
fait  confire  les  fruits,  parce  qu’avant  que  detre  tout-à-fait  confits, 
ils  viennent  au  dégré  qui  fuffit  pour  des  Compotes.  Je  ne  laifle  pas 
que  de  donner  ici  la  manière  de  les  faire  chacune  dans  leur  efpèce 
afin  que  les  jeunes  gens  aient  plus  de  facilité  de  concevoir  la 
méthode  de  les  faire, 

COMPOTE  d’Abricots  verds.  Parez  vos  Abricots ,  ou  les 
mettez  à  la  lefiivc  ,  ou  bien  paffez-les  au  lel  ;  après  les  avoir  bien 
lavé ,  percez-les  par  le  milieu  avec  une  épingle  ,  les  jettez  dans 
de  l’eau  fraiche  ;  mettez  de  l’eau  bouillir  ,  &  les  jettez  dedans  pour 
les  faire  blanchir.  Quand  ils  feront  blanchis ,  ce  qui  fe  connoît  par 
le  moyen  de  l'épingle  ,  comme  je  l’ai  marqué  aux  Abricots  verds, 
vous  les  tirerez  du  feu  ,  &:  les  couvrirez  d’une  ferviette  pour  les 
laifièr  reverdir  ;  mettez-les  alors  dans  de  l’eau  fraiche ,  &:  les  égoutez 
fur  un  tamis.  Ayez  du  fucre  clarifié,  que  vous  ferez  boüillir,  jettez- 
y  vos  Abricots,  &  leur  donnez  un  boiiillon  couvert  ;  retirez-lesdu 
feu ,  &'  leur  laiflèz  prendre  fucre  une  heure  ou  deux  ;  vous  les  égou~ 
terez  alors,  &  ferez  cuire  votre  fucre  un  peu  plus  fort  ;  mettez -y 
vos  Abricots,  &  leur  donnez  un  boiiillon  couvert;  vous  les  mettrez 
dans  une  tenine  ,  &  étant  froids ,  vous  les  dreftèrez  dans  des  corn- 
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potiers.  Obfèrvez  que  fi  vous  en  faites  pour  plufieurs  jours,  il  faut 
le  lendemain  donner  cinq  ou  fix  boüillons  à  votre  fucre. 

Autre  manière . 

Si, hors  de  la  faifon  ,  vous  vouliez  faire  une  compote  d’ Abricots 
verds ,  pourvu  que  vous  en  eufiiez  au  liquide  ,  prenez-en  la  quan¬ 
tité  dont  vous  aurez  befoin  ,  &  une  petite  partie  de  fyrop ,  que 
vous  remettrez  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  pour  le  décuire , 
&:  lui  ayant  donné  quelques  boüillom ,  vous  le  verferez  fur  vous 
Abricots.  11  en  eft  de  même  de  toutes  fortes  de  Confitures. 

COMPOTE  d’Amandcs  vertes.  Prenez  des  Amandes  vertes 
la  quantité  qu’il  vous  plaira,  faites  une  leilive,  comme  je  l’ai  mar¬ 
qué  â  la  manière  de  les  confire ,  vous  jetterez  vos  Amandes  dedans 
pour  les  nettoyer  de  leur  bourre;  quand  elles  feront  bien  nettoyées, 
paficz  -  les  dans  de  Teau  fraiche  ,  &:  les  mettez  égouter  ;  ayez  de 
l’eau  boüillante  fur  le  feu  ,  dans  laquelle  vous  les  ferez  blanchir , 
faites-les  rafraichir  &  les  faites  égouter  ,  les  mettez  dans  un  petit 
fucre  clarifié  comme  les  Abricots  verds ,  &c  les  finiflèz  de  même. 

COMPOTE  de  Grofeilles  vertes.  Fendez  vos  Grofeilles 
par  un  coté  ,  6c  les  vuidez  des  petites  graines  qu’elles  renferment  ; 
faites  les  blanchir  dans  de  l’eau  qui  ne  boiiille  point ,  defcendcz-les 
de  ddlus  le  feu  ;  quand  vous  les  verrez  monter  au-deffus  de  l’eau  , 
vous  les  y  iaifièrez  repofer  6c  refroidir  ;  vous  les  égouterez  6c 
les  mettrez  dans  un  fucre  chaud  clarifié  ;  il  faut  qu’elles  y  bai¬ 
gnent  feulement,  leur  donnerez  unboüillon  couvert;  mcttez-les 
alors  dans  une  terrine  ,  &  leur  laiffez  prendre  fucre  pendant  deux 
heures  ;  après  quoi  vous  les  drefièrez  dans  des  compotiers. 

C  O  M  P  O  T  E  de  Cerifes.  Prenez  de  belles  Cerifes ,  coupez- 
leur  la  moitié  de  la  queue  ,  6c  les  paflèz  à  l’eau  fraiche  ;  égoutez-les 
&c  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  perlé;  jettez-y  vos  Cenles  dedans, 
faites-leur  prendre  à  grand  feu  (a  J  cinq  ou  fix  boüillons;  ôtez -les 


(a)  Les  fuies  iouges  doivent  être  menés  à  grand  feu,  pour  leur  conferverla  couleur. 
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enfuite  de  defïus  le  feu,  remuez -les  avec  la  poêle  6c  les  écumez; 
vous  les  laifferez  refroidir  ,  6c  les  drefîèrez  dans  vos  compotiers.  Si 
vous  leur  voulez  ôter  les  noyaux  ,  il  ne  tient  qua  vous  ,  elles  le 
font  de  même. 

COMPOTE  de  Framboifes.  Prenez  de  belles  Framboifes 
bien  entières ,  nettoyez-les  bien  6c  les  mettez  dans  de  l’eau  fraiche. 
Prenez  du  fucre  clarifié ,  6c  le  faites  cuire  jufqu’à  la  plume,  vous  y 
jetterez  vos  Fiamboifes  que  vous  aurez  bien  égoutées  »  vous  ôterez 
votre  poêle  de  defïus  le  feu  ,  6c  la  laifîerez  repofer.  Peu  de  tems 
après,  vous  remuerez  tout  doucement  les  Framboifes  avec  la  poêle, 
6c  leur  donnerez  un  petit  boüillon,  Vous  les  écumercz  bien,  6c  les 
drefferez  dans  vos  compotiers. 

COMPOTE  de  Grofeilles  rouges  6c  blanches.  Prenez  de 
belles  Grofeilles ,  égrenez-les  6c  les  paflez  dans  de  l’eau  fraiche  ,  6c 
dans  le  moment  égoutez-les  fur  un  tamis  ;  mettez  du  fucre  clarifié 
fur  le  feu ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume ,  6c  y  jettez  vos  Grofeilles  ; 
faites-leur  prendre  deux  ou  trois  boüillons  couverts,  ôtez -les  de 
defïus  le  feu  ,  écumez-les  bien  ,  laiflez-les  refroidir  ,  6c  les  dreffez 
dans  des  compotiers. 

C  O  M  P  O  T  E  d’ Abricots  meurs.  Parez  vos  Abricots  ,  6c 
ôtez-en  les  noyaux  ;  paflèz-lés  à  l’eau  fur  le  feu  ,  comme  ceux  que 
l’on  veut  confire  ;  lorfqu’iîs  feront  mollets ,  vous  les  tirerez  6c  les 
ferez  rafraichir.  Faites-les  égouter ,  6c  les  mettez  au  fucre  clarifié , 
vous  leur  ferez  prendre  trois  ou  quatre  boüillonscouverts,  écumez- 
les  bien  6c  les  drefîez  dans  des  compotiers. 

Autre  manière. 


Il  fe  fait  aufîi  des  Compotes  d’Abricots  fans  les  palier  à  1  eau , 
ils  en  font  plus  lavoureux  ,  6c  ont  plus  de  goût  du  fruit  ,  mais 
non  pas  le  même  oeil.  On  ne  fait  que  les  parer  ,  6c  leur  ôter  le 
noyau  >  on  les  met  tout-  d’un  -  tems  dans  du  fucre  clarifié  ,  faites- 
les  boiiillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  mollets  >  écumez-les  6c  les  dreflez 
dans  des  compotiers. 
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COMPOTE  d’ Abricots  à  la  Portugaife.  Prenez  une  dou¬ 
zaine  d’Abricots  meurs,  fendez  les  en  deux  ,  &  en  ôtez  le  noyau, 
rangez -les  fur  une  aflïete  d’argent,  &:  y  mettez  du  fucre  clarifié 
avec  un  peu  d’eau  ;  mettez-les  fur  un  fourneau ,  &  ne  les  couvrez 
point.  Quand  ils  feront  cuits ,  vous  ôterez  le  feu  de  de/fous  ;  pou- 
drez-îes  de  fucre,  &  mettez  dcflus  le  couvercle  d’une  cloche,  avec 
un  bon  feu  deffus  pour  leur  donner  une  belle  couleur.  Les  Pêches 
fie  font  de  même. 

COMPOTE  de  Prunes.  Prenez  telle  efpèce  de  Prunes  qu’il 
vous  plaira;  faites -les  blanchir  &  reverdir  s’il  le  faut ,  comme  je 
Fai  marqué  dans  leur  efpèce.  V oyez.  Prune. 

Faites -les  rafraichir  ,  &  les  égoutez  ;  faites -leur  prendre  fucre 
dans  un  fucre  léger  fur  le  feu ,  en  leur  donnant  deux  ou  trois  boüil- 
lons  ;  mettez-les  dans  une  terrine,  &;  les  laifièz  refroidir.  Vous  les 
laifièrez  ainfi  jufqu’au  lendemain  ou  jufqu’au  foir;  fi  vous  en  avez 
befoin  ,  vous  leur  donnerez  un  fécond  boüillon ,  &  les  drefierez 
dans  vos  compotiers. 

Autre  manière. 

Prenez  des  Prunes ,  aufquelîes  vous  ôterez  le  noyau  ;  fans  les 
blanchir  ,  on  les  met  au  petit  fucre  ,  ou  on  les  fait  frémir ,  &:  après 
les  y  avoir  laide  quelque -tems ,  on  les  remet  fut  le  feu  pour  leur 
donner  un  boüillon. 

COMPOTE  de  Pêches.  Elle  fe  fait  de  même  que  celle 
d’Abricots ,  en  toutes  fortes  de  manière. 

COMPOTE  de  Poires  de  bon-chrétien  blanches  ôc  rouges  ; 
ayez  de  belles  Poires, de  bon-chrétien,  coupez- les  en  deux  &  les 
mettez  blanchir ,  &  quand  elles  feront  mollettes  defiôus  les  doigts , 
vous  les  tirerez  de  l’eau ,  les  mettrez  dans  de  l’eau  fraiche  ;  parez- 
les  proprement,  &  les  mettez  à  mefure  dans  de  l’eau  fraiche,  dans 
laquelle  vous  y  aurez  mis  un  jus  de  citron  ;  prenez  alors  du  fucre 
clarifié  que  vous  ferez  bouillir ,  &  y  mettrez  vos  Poires  ;  après  les 
avoir  égoutées ,  vous  leur  ferez  prendre  plufieurs  boüillons ,  jufqu  a 
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es  qu’elles  foient  bien  cuites  ;  écumez-les  bien >  6c  les  mettez  dans 
une  terrine  pour  les  garder  au  befoin. 

Si  vous  les  voulez  rouges ,  mettez -y  un  peu  de  vin  de  Bourgo¬ 
gne  ôc  de  cochenille  préparée. 

COMPOTE  de  Poires  d’Eté.  Piquez  ces  fortes  de  Poires 
par  l’œil ,  faites-les  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  un  peu  mol¬ 
lettes,  rafraichiffez-les  &  les  parez,  les  jettant  à  mefure  dans  de  l’eau 
fraiche  ;  égoutez  vos  Poires ,  6c  les  mettez  dans  du  fucre  clarifié  que 
vous  ferez  boüillir  ;  faites  frémir  vos  Poires  dans  votre  fucre  pour 
leur  Jailfer  jetter  leur  eau  ;  écumez-les  foigneufement ,  6c  attendez 
qu’elles  foient  cuites  ;  laiifez-les  refroidir  pour  les  mettre  dans  vos 
compotiers  :  les  Poires  les  plus  en  ufage  de  cette  façon  ,  font  les 
Poires  blanquettes  6c  rouflélets. 

COMPOTEdc  Poires  a  la  bonne-femme.  On  choifit  ordi¬ 
nairement  la  Poire  de  meflire- jean  doré  ,  dont  on  nettoye  la  queue, 
6c  dont  on  ôte  l’œil  ;  on  les  lave  proprement  6c  on  les  fait  égouter  ; 
alors ,  on  les  met  avec  du  fucre  dans  une  poêle  ,  avec  un  morceau 
de  canelle  ,  du  vin  de  Bourgogne  6c  un  peu  d’eau  ;  on  les  laifl'e 
ainfi  cuire  à  petit  feu  ,  ayant  foin  de  les  écumer  ;  elles  fe  rident 
lorfqu’elles  font  cuites ,  6c  c’ell:  ce  qui  fait  qu’on  les  apelle  Poires  à 
la  bonne-femme. 

L’on  fait  encore  des  Poires  rouges  avec  les  me  dire  s- jean.  Parez- 
les  6c  mcttez-les  dans  un  pot  de  terre  vernifle  neuf,  avec  un  verre 
de  vin  ,  un  peu  de  canelle  ,  du  fucre  à  proportion  des  Poires ,  un 
peu  d’eau; mettez  dans  le  pot  une cuillier d’étain  ,  bouchez  le  pot, 
6c  les  mettez  cuire  doucement  fur  de  la  cendre  chaude,  ou  fur  un 
petit  feu,  elles  deviendront  rouges  comme  du  corail. 

COMPOTE  de  Poires  grillées.  Ayez  un  fourneau  bien 
ardent,  jettez-y  vos  Poires  de  bon-chrétien,  faites-en  griller  la 
peau  ;  lorfqu’elle  fera  bien  grillée  ,  jettez  -  les  dans  de  l’eau 
fraiche ,  nettoyez-îcs  bien ,  mettez-les  dans  une  poêle  avec  du  fucre 
clarifié  ou  autre  ,  avec  un  peu  d’eau  6c  un  peu  de  candie,  fi  vous 
le  jugez  à  propos.  Laniez-les  ainfi  cuire ,  tant  qu’elles  feront  bien 
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cuites  :  les  Pêches  6c  les  Pavies  qui  ne  font  pas  tout-à-faic  meures, 
fie  font  de  même. 

Autre  manière .  . 

Lorfque  vous  avez  des  Poires  blanches  ou  autres  en  compote , 
vous  pouvez  les  griller  en  les  égoutant.  Faites  réduire  votre  firop 
jufqu  a  ce  qu’il  commence  a  Te  rouilit ,  jettez  -  y  vos  Poires  en  les 
remuant  toujours  ;  donnez-leur  une  belle  couleur  grillée  ;  ayez  vos 
compotiers  tout-prêts,  que  vous  aurez  moüillé  en  dedans  îdrefTez-y 
vos  Poires  tout -de- fuite  avec  une  fourchette.  Les  Compotes  de 
Pommes  fe  font  de  même. 

COMPOTE  de  Poires  a  la  cloche.  Prenez  des  Poires  ten¬ 
dres  ,  parez -les  6c  les  mettez  par  moitié.  Mettez -les  dans  un 
compotier  d’argent  avec  un  peu  de  lucre  en  poudre ,  un  verre  de 
bon  vin  ;  faites  réduire  votre  Compote  fur  un  fourneau ,  alors  pou- 
drez-la  de  fucre  en  la  tirant  du  feu  ;  mettez-la  fous  une  cloche  6c 
la  couvrez  ;  mettez  du  feu  defilis  6c  lui  donnez  une  belle  couleur. 
Servez- la  chaudement. 

COMPOTE  de  Pommes  de  reinette  avec  la  peau.  Prenez 
de  belles  Pommes  de  reinette  6c  les  coupez  en  deux  ;  ôtez-en  les 
cœurs  6c  les  yeux  ;  mcttez-les  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche  ,  en 
piquant  la  peau  avec  la  pointe  du  couteau.  Tirez-les  de  l’eau  6c  les 
mettez  dans  une  poêle  avec  du  fucre  clarifié  ;  mettez-les  fur  le  feu , 
&  les  faites  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu  a  ce  quelles  foientbien  mollettes; 
drefl'ez-les  dans  un  compotier,  ou  dans  une  terrine,  (  fi  vous  en 
faites  beaucoup  )  ;  jettez  votre  firop  fur  votre  fruit, en  le  paflant  par 
un  tamis.  Toutes  fortes  de  Pommes  fe  font  de  même. 

COMPOTE  de  Pommes  en  gelée.  Prenez  de  belles  Pom¬ 
mes  de  reinette,  parez -les  en  les  coupant  par  moitié ,  6c  en  ôtez 
les  cœurs  ;  jettez-les  à  mefure  dans  de  l’eau  fraiche.  Coupez-en  une 
couple  par  petits  morceaux  ;  mettez-les  toutes  cuire  dans  du  fucre 
clarifié,  6c  un  verre  d’eau  ;  lorfque  les  Pommes  feront  cuites,  dref- 
fez  les  dans  un  compotier  ;  lailicz  réduire  votre  firop  en  confidence  de 
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gelée ,  ce  que  vous  connoîtrez  quand  il  fera  la  nappe  avec  un  écu¬ 
moire  »  pafl'ez  votre  gelée  dans  une  étamine ,  fur  une  adiete  d’ar¬ 
gent  ;  lailîèz-la  refroidir  &  prendre.  Lorfqu’ellc  fera  prife ,  vous  ghflè- 
rez  proprement  votre  gelée  fur  vos  Pommes ,  Sc  votre  Compote 
fera  faite. 

COMPOTE  de  Pommes  à  la  Portugaise.  Prenez  des  Pom¬ 
mes  de  reinette  ou  autres  >  coupez-les  par  moitié  ,  parez-les  &  leur 
ôtez  le  cœur ,  drefl'ez-les  dans  un  compotier  d’argent  ;  mettez  delîous 
un  peu  de  fucre  clarifié ,  &:  du  fucre  en  poudre  par  deflus  ;  faites- 
les  cuire  au  four,  ou  fous  la  cloche  :  fervez-les  chaudement. 

COMPOTE  de  Pommes  farcies.  Prenez  des  Pommes  de 
reinette  ,  percez -les  de  part-en-part  ;  piquez-leur  la  peau  avec  la 
pointe  du  couteau  ;  emplifl'ez  -  les  de  marmelade  ,  foit  d’abricots  , 
foit  de  fleurs  d’orange  ou  autres  ;  faites-les  cuire  au  four  ,  ou  fous 
la  cloche;  fervez-les  chaudement  :  ayez  foin  de  faire  un  petit  lit  de 
Pommes  fous  les  Pommes  mêmes. 

COMPOTE  de  Verjus.  Prenez  du  Verjus,  du  plus  gros  SC 
du  plus  beau  ,  fendez-le  par  le  côté ,  &c  avec  la  pointe  d’un  petit 
couteau ,  vous  en  ôterez  les  pépins ,  &:  les  jetterez  à  mefure  dans  de 
l’eau  fraiche.  Faites  boüillir  de  l’eau  dans  une  poêle ,  &  après  avoir 
égouté  votre  fruit,  mettez -le  dans  l’eau  bouillante  ;  quand  il  fera 
monté  fur  l’eau,  ôtez -le  de  deflus  le  feu,  couvrez -le  &:  le  laifl’ez 
réfroidir  ;  mettez -le  égouter  ;  &  enfuite  dans  du  fucre  clarifié  , 
faites-lui  prendre  un  ou  deux  bouillons  ;  ôtez- le  de  deflus  le  feu  <$£ 
l’écumez.  Quand  il  fera  froid ,  vous  le  drefl'erez  dans  vos  compotiers. 

COMPOTE  de  Coings  blancs  &:  rouges.  Prenez  de  beaux 
Coings  &  les  coupez  par  quartiers  à  proportion  de  leur  groflèur; 
parez  -  les  &  leur  ôtez  le  cœur  ;  jcttez-les  à  mefure  dans  de  l’eau 
fraiche.  Faites-les  blanchir,  &  quand  ils  feront  bien  mollets ,  vous 
les  tirerez  ,  &  les  mettrez  dans  de  l’eau  fraiche  ;  égoutez-les  Sc  les 
mettez  au  fucre  clarifié  légèrement  ;  faites- leur  prendre  fept  a  huit 
boüillons  ;  ôtez-les  de  deflus  le  feu  ;  écumez-les ,  &  les  dreflez. 
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Les  Coings  rouges  le  font  de  même  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de 
cochenille  préparée. 

COMPOTE  de  Marrons.  Prenez  des  Marrons ,  ôtez-en  la 
première  peau  j  faites-les  griller  au  four,cnvelopez-les  d’une  ferviette, 
pour  qu’ils  11e  perdent  point  leur  chaleur ,  <5c  s’achèvent  de  fe  bien 
cuire  ;  ôtez-lcur  la  fécondé  peau  ,  &:  les  aplatill'ez  un  peu  dans  les 
mains  ;  mettez -les  dans  un  compotier  d’argent,  avec  un  peu  de 
fucre  clarifié  ;  laiflcz-lcs  ainli  un  peu  mitonner ,  zeltez  dellus  deux 
ou  trois  zeftes  de  bigarrade,  &  y  preflèz  le  jus  ;  mettez  dellus  un 
peu  de  fucre  en  poudre,  &  les  glacez  avec  une  paile  rouge  :  fervez- 
les  chaudement. 

COMPOTE  de  Taiîlaidins.  Prenez  tels  fruits  d’odeur  qu’il 
vous  plaira,  foit  de  cedrac,  bergamottes ,  oranges  ou  autres  ;  levez- 
en  les  écorces;  ôtez  le  plus  fort  de  la  chair  avec  un  couteau  ;  coti- 
pez-les  par  lardons,  &  les  faites  blanchir  jufqu’a  ce  qu’ils  s’écrafenc 
fous  vos  doigts  ;  mettez-les  alors  rafraichir  ;  égoutez-les,  &c  leur  faites 
prendre  fept  à  huit  boüillons  dans  du  fucre  clarifié. 

COMPOTE  de  fleurs  d’Orange.  Prenez  de  la  fleur  d’Orange 
bien  épluchée  «5c  bien  blanche  ;  ayez  de  l’eau  boüiilante ,  jettez  -  là 
dedans  «Se  la  faites  blanchir  jufqua  ce  quelle  s’écrafe  fous  vos  doigts; 
mettez-la  alors  rafraichir  dans  de  l’eau  fraîche ,  dans  laquelle  vous 
preflèrez  un  jus  de  citron  ;  changez-la  ainfi  de  plüfieurs  eaux;  égou- 
tez-la ,  <3e  la  mettez  dans  un  fucre  clarifié  qui  fera  tout- à  fait  tiède ,  (  a  ) 
couvrez-la ,.  &  la  laiflez  prendre  fucre  pendant  trois  ou  quatre  heures. 

C  O  M  P  O  T  E d’Epine-vinette.  Prenezde  l’Epine-vinette  grofle 
&  meure  ,  &  de  la  plus  rouge  ,  épluchez -la  bien  ;  prenez  du  fucre 
clarifié  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  jettez -y  votre  Epine-vi¬ 
nette  ,  &;  lui  donnez  fept  a  huit  boüillons  ;  ôtez- la  de  dellus  le 
feuy  &:  écumez-Ja  proprement. 

/  a'>  ^‘lrce  que  la  fleur  d’Orange  eft  fort  fujette  à  fe  racornir  y  ce  qui  provient  lorfqu’ellc 
di  faille  par  une  trop  grande  chaleur. 
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COMPOTE  de  Fraifes.  Prenez  de  belles  Fraifes  bien  éplu¬ 
chées  &  bien  lavées  ;  rangez- les  dans  un  compotier  ,  j citez  ddïus 
une  gelée  de  grofeille  toute  bouillante  ;  vous  trouverez  la  manière 
de  faire  la  geiec.  Voyez,  Gelee 

C  O  M  P  O  T  E  de  Grenade ,  fe  fait  de  même  que  celle  de  fraifès* 
en  y  mettant  de  la  gelée  de  grofeille  blanche  ,  ou  de  pommes. 

Je  crois  avoir  donné  une  allez  fuffifante  idée  pour  le  travail  des  com¬ 
potes  ,  c’eft  aux  jeunes  gens  qui  délirent  d’aprendre  l’Office  ,  a  fe 
régler  fur  le  travail  de  leurs  Chefs,  ceci  n’étant  que  pour  leur  faire 
connoître  que  tous  les  fruits  fe  travaillent  différemment  dans  leur 
eipèce. 

On  fait  encore  des  compotes  au  vin  d’Efpagne  ,  comme  les  pè¬ 
ches,  les  poires  tendres,  les  abricots ,  8cc.  lefquelles  fe  font  de  même 
que  les  autres ,  â  la  réferve  que  l’on  met  du  vin  d’Elpagne  a  la  place 
d’eau ,  8c  du  fucre  en  pain  ,  à  la  place  du  fucre  clarine. 

On  fe  fe rt  en  Hyver  des  fruits  a  l’eau-de-vie ,  que  l’on  fert  pour 
compotes  j  vous  trouverez  la  manière  de  les  faire.  Voyez  Eau-de-vie. 

11  faut  oblèrver  qu’il  faut  donner  un  boüillon  ou  deux  aux  com¬ 
potes,  quand  on  veut  les  conferver,  lur-tout  dans  les  chaleurs,  lorf- 
qu’elles  font  faites  depuis  deux  ou  trois  jours,  ce  qui  fe  fait  en  égou- 
tant  les  fruits ,  8c  failant  cuire  le  ftrop  ;  on  l’écume ,  &  on  y  met  le 
fruit ,  8c  on  l’écume  encore. 

COMPOTIER.  Il  y  a  differentes  efpèces  de  compotier,  foie 
de  porcelaine,  d’argent  ou  de  cryftal.  C’eft  une  petite  jatte  un  peu 
profonde  ,  de  la  grandeur  d’une  petite  afficte,  dans  laquelle  l’on  fert 
toutes  fortes  de  fruits  que  l’on  a  mis  en  compote.  Les  compotiers 
de  cryftal  portent  leurs  couvercles.  Voyez  Fig.  Plan.  3.  Let.  I.  8c  it 
feroit  toujours  très-à-propos  &  plus  propre,  de  couvrir  tous  les  corn? 
potiers  d’une  cloche ,  ou  couvercle  de  cryftal ,  lorfqu’on  les  fert. 

C  O  N  CASSER.  C'eft  piler  grofliérement  une  chofe. 

CONCOMB  RE.  C’eft  un  fruit  long  d’environ  un  demi, 
pied  >  gros  comme  le  bras  >  rond3  droit ,  ou  tortu  •>..  verd  ou  .blanc^ 
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jaunâtre,  charnu ,  couvert  d’une  écorce  tendre  ;  fâ  chair  eft  blanche»' 
fucculence  &  ferme ,  il  croît  dans  les  potagers ,  &C  rampe  â  terre  ; 
fes  feiiilles  font  grandes  amples ,  larges  &c  anguleufes,  dentelées, 
rudes  au  toucher.  On  s’en  fert  à  faire  des  falades  :  pour  la  faire.  Voyez, 
Salade. 

CONFIRE,  c’efl:  donner  aux  fruits ,  aux  fleurs ,  aux  racines , 
certaines  préparations  qui  les  rendent  plus  agréables ,  ou  qui  empê¬ 
chent  qu’ils  ne  fe  corrompent.  Les  Anciens  ne  conflfoienc  qu’avec 
le  miel  (a)  qui  étoit  tiré  de  la  Cannamelle  ,  ou  Canne  â  fucre  » 
parce  que  de  leur  tems  on  n’avoit  pas  l’art  de  le  purifier ,  de  le 
durcir  &  de  le  blanchir,  pour  en  faire  du  fucre ,  comme  nous  l’a¬ 
vons  à  prefent. 

Confire  fe  dit  aufli  de  certains  fruits  que  l’on  met  au  vinaigre, 
comme  les  cornichons ,  la  perce-pierre  ,  le  choux  -  cabus ,  le  bled 
de  Turquie, &c.  Pour  les  confire.  Voyez  l’un  &c  l’autre. 

CONFITURE,  eft  une  préparation  que  l’on  fait  avec 
du  fucre  ,  pour  conferver  toutes  fortes  de  fruits.  On  fait  des  confi¬ 
tures  féches  &  liquides  ;  il  y  en  a  â  mi -fucre  ,  &  d’autres  â  plein- 
fucre.  Il  faut  obferver  de  garder  les  confitures  dans  un  endroit  qui 
ne  foit  ni  chaud ,  ni  humide ,  parce  que  la  chaleur  les  fait  pouffer ,  (  b  ) 
&:  l’humidité  les  fait  moifïr.  ( c )  Si  l’inconvénient  vous  arrive,  foit 
qu’elles  poullent,  ou  moififl'ent ,  il  faut  leur  donner  un  bouillon  , 
les  bien  éeumer,  tk  les  remettre  dans  vos  pots ,  que  vous  aurez  foin 
de  bien  laver  &  bien  lécher.  Lorfqu’elles  feront  froides ,  vous  les 
couvrirez  avec  du  papier. 

(a)  Theophralffe  (dit  M.  Lemery  )  en  a  parlé  dans  Ton  Fragment  du  miel  :  il  en  décrit 
de  trois  fortes  ;  un  qui  tire  fon  origine  des  fleurs,  c’cff:  Je  miel  commun.  Un  autre  qui, 
dit-il ,  vient  de  l’air  ,  c’cft  la  manne  des  Arabes  qui  étoit ,  fuivant  S  A  U  M  A  I S  E  ,  une 
dpcce  de  roléc  ou  de  miel  qui  tomboit  fur  les  arbres ,  &  que  l’on  reciicilloit  en  abondance 
fur  le  Mont  Liban.  Un  autre  qui  eft  tiré  des  rolèaux,  c’cft  le  véritable  lucre.  Traité  Uni - 
' verfsl  des  Dragues  (impies,  pag.  76}. 

(b)  Lorfque  les  Confitures  ne  (ont  point  à  parfaite  cuiflon  ,  il  n’eft  pas  douteux  qu’elle* 
ne  poullent ,  parce  que  la  chaleur  échauffant  leur  fyrop ,  dilate  les  parties  falines  du  lucre, 
ô:  les  acides  du  fruit.  Ces  deux  parties  forment  un  combat  enfemble  ,  Si  caufent  une  fer¬ 
mentation ,  que  l’on  apelle  pouffer,  en  terme  d’Office 

(c)  l  es  Confitures  fe  modifient  dans  l’humiditc  ,  parce  qu’elle  décuit  le  fucre  par  la 
fuite  du  tems  ,  &  conléqucinmcnt  ,  elles  ne  fe  trouvent  plus  à  patfaite  cuiflon  ,  & 
font  obligées  de  fe  moifir. 
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Il  eft  bon  de  dire  qu’il  y  a  certaines  confitures  qui  fe  candiflent 
quelquefois  par  trop  de  cuiflbn  que  vous  donnez  à  votre  fucre, 
quelquefois  par  les  fruits  &  les  fleurs  qui  fe  trouvent  fccs  par  eux- 
mêmes  ,  &  qui  n’ont  point  de  fuc. 

Le  moyen  de  les  empêcher  de  candir  eft ,  que  lorfque  vous  les 
finirez  ,  vous  mettiez  dans  votre  fyrop ,  gros  comme  une  lentille 
d’alun  de  glace  en  poudre,  (a)  que  vous  aurez  auparavant  diflous 
dans  une  cuillerée  d’eau ,  &  vous  ferez  fur  qu’elles  ne  fe  candiront 
point. 

Lorfque  l’on  veut  fervir  les  confitures  pour  compotes  ,  quand 
elles  font  trop  cuites,  il  faut  les  dccuire.  Voyez  De’cuire» 

CONSERVE,  n’eft  autre  chofe  qu’une  confiture féche qu’on 
fait  en  tablettes  par  le  travail  du  fucre,  avec  des  fruits,  des  fleurs 
&  des  effences.  Elle  eft  d’une  grande  utilité  pour  la  garniture  des 
fruits  :  voyez  ci-après  la  façon  de  les  faire  de  toutes  efpèces  ;  elles 
fe  coupent  ,  fe  lèvent  &  iê  finiflent  de  même.  Cette  conferve 
s’apelle  conferve  platte, 

CON  SERVE  de  fleurs  d’Orange.  Prenez  deux  livres  de 
fucre-royal  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  groflè  plume  ;  prenez  enfuite 
une  demi-livre  ,  ou  plus ,  de  fleurs  d’Orange  épluchées.  Vous  la 
couperez  grofliérement  avec  un  couteau  à  pâte,  &  y  preflèrez  defl'us 
un  jus  de  citron  ,  pour  empêcher  quelle  ne  fe  noircifl'e  ;  jettez-la 
dans  votre  fucre ,  &  lui  donnez  un  bouillon  ou  deux  pour  lui  faire 
jetter  fon  eau  ;  retirez-îa  du  feu ,  &c  la  laiflez  repofer  un  moment  ; 
enfuite  vous  travaillerez  votre  fucre  avec  une  cuiliier  d’argent  tout- 
alentour  du  dedans  de  la  poêle ,  jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  que  votre 
fucre  blanchiflè  ,  &  qu’il  faflè  une  glace  par-defliis  ;  alors  vuidez 
promptement  votre  conferve  dans  des  moules  de  papier,  que  vous 
ferez  exprès  pour  cela  ,  &  qui  feront  fur  des  feuilles  de  cuivre  ; 
lorfqu’elle  fera  froide  ,  vous  la  couperez  par  tablettes ,  &  la  lèverez 
en  tirant  le  papier  d’une  main,  &c  prenant  la  conferve  de  l’autre. 

Obfervez  que  pour  la  couper  ,  il  ne  faut  que  tracer  par  -  ddîtis 


{*)  M,  Lcmeiy ,  dans  fon  Di&ioauaiic  des  Drogues  (Impies,  à  l'article  fucre, 
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avec  la  pointe  du  couteau  ,  elle  le  caflc  alors  facilement. 

CONSERVE  de  fleurs  d’Orange  grillées.  Vous  n’avez  qu’a 
prendre  un  peu  de  fucre ,  que  vous  mettrez  au  caramel,  jettez-y 
votre  fleur  ,  &  la  remuez  avec  une  fpatule  ;  lorfqu  elle  fera  d’une 
belle  couleur,  jettez-la  dans  votre  fucre  cuit  à  la  plume,  ôc  la  tra¬ 
vaillez  de  même  que  ci-devant. 

CONSERVE  de  fleurs  d’Orange  liquide.  La  confèrve  de 
fleurs  d’Orange  liquide  eft  très-n éceflàire  dans  les  Offices,  &  c’eft, 
fuivant  moi,  la  meilleure  façon  pour  conferver  le  baume  de  la  fleur, 
ôc  pour  en  faire  des  conferves  dans  toutes  les  faifons.  Pour  cet  effet, 
vous  la  ferez  de  la  même  manière  que  j’ai  mentionné  ci-devant ,  à 
l’exception  que  vous  y  mettrez  plus  de  fleurs ,  &  que  vous  ne  la 
travaillerez  pas  tant  ;  elle  fe  met  dans  des  petits  moules  ,  ou  dans 
des  pots  pour  la  conferver ,  &  dont  vous  en  prendrez  une  cuillerée 
eu  deux  ,  lorfque  vous  voudrez  en  faire ,  fuivant  la  quantité  de 
fucre  que  vous  aurez  ,  que  vous  ferez  cuire  a  la  plume,  &  que  vous 
travaillerez  comme  les  autres  conferves.  Vous  pouvez  en  faire  de 
même  de  toutes  autres  fleurs ,  &  vous  pouvez  être  afliiré  que  vous 
l’aurez  auffi  bonne  comme  dans  la  faifon. 

CONSERVE  blanche  de  toutes  fortes  de  fruits  d’odeur.  Pre¬ 
nez  du  fucre- royal ,  la  quantité  qu’il  vous  plaira  ;  faites-lc  cuire  a  la 
petite  plume,  &  lorfqu’il  fera  cuit  ,  mettez-y  une  goûte,  ou  plus, 
d’eflènee  de  telles  efpèces  de  fruits  qu’il  vous  plaira  ;  laiflèz  repofer 
un  moment  votre  fucre,  alors  travaillez  -  le  comme  les  autres  con¬ 
ferves,  &  le  mettez  tout -de- fuite  dans  vos  moules  de  papier.  La 
conferve  de  canelle  &  de  girofle  fe  font  de  même  ,  lorfque  l’on 
en  a  les  eflences, 

C  O  N  S  E  R  V  E  de  fruits  d’odeur  >  avec  jus  &  écorce.  Vous 
râperez  lecorce  de  votre  fruit ,  &  la  preflèrez  dans  une  étamine  ; 
vous  ferez  cuire  du  fucre  a  la  petite  plume ,  vous  y  jetterez  votre 
écorce,  &:  travaillerez  votre  fucre  comme  ci-devant  ;  lorfqu’il  blanchi¬ 
ra,  preflèz  un  peu  de  jus  de  votre  fruit ,  pourfuivez  de  le  travailler 
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comme  les  autres  conferves,  jettez-le  dans  vos  moules ,  Îaifléz-Ie 
refroidir ,  Sd  le  levez  de  même  que  les  autres. 

CONSERVE  de  Cerifes  ,  de  Fraifes  ,  de  Grofeilles ,  de 
Framboifes,  d’Epine-vinette  de  Grenade.  Ces  efpèces  de  fruits  fè 
font  de  même.  Prenez  l’un  ou  l’autre  de  ces  fruits  >  que  vous  écra- 
ferez  ,  Sd  que  vous  pafferez  fur  le  feu  pour  les  faire  fondre ,  paffez- 
les  par  un  tamis  Sd  les  faites  deiîécher ,  jufqu  a  ce  qu’ils  foient  en 
pâte  ;  faites  cuire  du  fucre  à  la  plume,  mettez -y  votre  pâte,  la 
délayant  avec  votre  fucre  ,  afin  qu’elle  fe  mêle  par-tout.  Vous  tra¬ 
vaillerez  votre  fucre  ,  jufqu’â  ce  qu’il  fade  une  petite  glace  par- 
dedus  ,  Sd  qu’il  foit  un  peu  blanchis  ;  vous  verferez  votre  conferve 
dans  vos  moules ,  8d  ferez  de  même  qu’aux  autres  ci-devant. 

CONSERVE  de  Violettes.  Prenez  de  la  Violette  la  plus 
belle ,  Sd  bien  épluchée  feüille  â  feiiille  ;  vous  en  peferez  aux  environs 
deux  onces ,  que  vous  pilerez  dans  un  petit  mortier  de  marbre  ; 
vous  ajouterez  en  la  pilant  un  peu  de  jus  de  citron.  Vous  ferez  cuire 
deux  livres  de  fucre  â  la  petite  plume  ;  vous  le  laiiTercz  un  peu 
réfroidir  ,  Sd  le  remuerez  avec  une  cuillier  trois  ou  quatre  tours  ; 
mettez -y  votre  fleur,  Sd  la  remuez  jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  que 
le  fucre  blanchiflé  ;  verfez  votre  conferve  dans  vos  moules  ;  fï  vous 
lui  voulez  donner  une  couleur  purpurine ,  mettez  -  y  davantage  de 
jus  de  citron. 

CONSERVE  de  rofes ,  d’œillets ,  fe  font  de  même  que 
celle  de  violettes. 

CONSERVE  de  Safran.  Prenez  de  bon  Safran  en  feüille , 
que  vous  ferez  bien  fécher  ,  réduifez-le  bien  en  poudre  ,  délayez -le 
avec  un  peu  de  fucre  clarifié  ,  Sd  un  peu  de  cochenille  préparée  s 
faites  cuire  du  fucre  â  la  petite  plume ,  laifléz-le  un  peu  repofer  i 
mettez-y  votre  Safran,  &  travaillez  votre  conferve  comme  les  autres. 

V 

CONSERVE  de  Piftaches-  Vous  prendrez  deux  onces  de 
Piftaches ,  que  vous  monderez ,  vous  les  laverez  dans  de  l’eau  fraiche. 
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Egoutez  les  &;  les  pilez  bien  avec  un  peu  d’eau,  pour  les  palier  par 
un  tamis  ;  vous  ramaflèrez  avec  une  carte  vos  Piftaches  par-defîous 
Je  tamis.  Faites  cuire  du  lucre  à  la  petite  plume  ;  laifl'ez-le  un  mo¬ 
ment  repoler,  donnez-lui  deux  ou  trois  tours  de  cuillier  jjalors  met- 
tez-y  vos  Pi  Haches ,  Se  travaillez  votre  conlerve  comme  les  autres. 

CONSERVE  de  Chocolat.  Prenez  deux  ou  trois  onces 
de  Chocolat ,  que  vous  râperez  &:  paierez  par  un  tamis  ;  délayez- 
Je  avec  un  peu  de  lucre  clarifié  ;  faites  cuire  du  lucre  à  la  petite 
plume,  mettez -y  votre  Chocolat ,  &  travaillez  votre  conlerve  de 
même  que  les  autres. 

CONSERVE  de  Caffé.  Elle  le  fait  de  même  que  celle  de 
Chocolat,  à  la  différence  qu’il  faut  torréfier  de  bonCaffé,  &lepaffer 
par  un  tamis  ;  pour  lui  donner  une  belle  couleur ,  prenez  douze  à 
quinze  grains  de  Caflé  ,  que  vous  brûlerez  en  charbon  ,  Se  que 
vous  pilerez  Se  pafferez  avec  l’autre. 

CONSERVE  d’Ache.  Prenez  les  feüillcs  de  FAche ,  faites- 
îes  blanchir,  rafraichiflez-les,  égoutez-Ies , Se  les  pilez  dans  un  mor¬ 
tier,  pallèz-les  par  un  tamis  ;  faites  cuire  du  fucre  à  la  petite  plume» 
délayez  votre  Ache  avec  du  fucre  clarifié  ,  mettez  -  la  dans  votre 
lucre ,  Se  la  travaillez  comme  les  autres  confier vcs. 

CONSERVE  a  l’Allemande.  La  conferve  a  l’Allemande  eff 
toute  differente  des  autres ,  parce  que  l’on  ne  fie  fert  que  de  lucre 
en  poudre  pâlie  au  tamis  fin  ;  pour  la  faire ,  elle  fie  dreffe  fur  des 
feuilles  de  cuivre  bien  unies  Se  bien  propres,  de  la  grandeur  d’une 
pafiille  ronde  ;  on  les  fert  dans  des  petites  caillés  de  papier  ,  de  la 
longueur  de  trois  pouces ,  fur  un  pouce  de  largeur,  comme  la  lieux 
d’Orange  pralmée. 

Manière  de  la  faire. 

Ayez  du  fucre  royal ,  paflé  comme  je  Fai  marqué  ci-deffus  ;  pre¬ 
nez  aux  environs  d’un  verre  d’eau-de-rofe  ou  de  fleur  d*orange  9 
mettez- la  dans  un  poêlon  à  bec 3  faites  -  la  frémir  fur  le  feu  ,  alors 


mettez -y  du  fucre  en  poudre ,  jufqu’â  ce  que  vous  la  trouviez  au 
degré  detre  coulée  ,  c’eft-â-dire  qu’il  fe  forme  une  glace  deilus  » 
rcmuez-la  toujours  avec  un  petit  bâton  qui  foit  bien  rond  ;  inclinez 
votre  poêlon  fur  vos  feüilles ,  ôc  avec  votre  bâton  faites-la  tomber 
goutte-â-goutte. 

On  en  fait  des  rouges  avec  du  jus  d’épine-vinette ,  que  Ion  tra¬ 
vaille  de  la  même  manière  :  pour  faire  le  jus  d'épine-vinette.^?^  jus. 

CON  SERVE  fbufflée.  Les  confèrves  fouillées  font  differentes 
des  autres  conferves  ,  en  ce  qu’elles  font  foufflées ,  &  ne  fervent 
aujourd’hui  que  pour  former  des  petits  rochers,  (k  pour  décorer  les 
fujets  d’un  fruit.  On  en  fait  de  toutes  fortes  de  couleur  ;  employez 
celles  que  j’ai  marquées  pour  le  paflillage.  Voyez,  Couleur. 

Manière  de  la  faire . 

Vous  ferez  d’abord  une  glace  royale  un  peuépaiffe.  Voyez  Glace 
Royale.  Si  vous  voulez  colorer  votre  conferve ,  délayez-vos  couleurs 
avec  très- peu  d’eau  ,  &  la  mêlez  avec  votre  glace  royale  ;  ayez  plu¬ 
sieurs  feuilles  de  papier  étendues  fur  une  table  bien  propre  &  bien 
unie  ;  poudrez  un  peu  votre  papier  avec  du  fucre ,  prenez-en  alors 
la  quantité  qu’il  vous  plaira  ;  mettez  un  peu  d’eau  deffus  pour  le 
faire  fondre,  faites-le  cuire  â  caflé  ;  retirez- le  enfuite  &yjettezune 
cuilher  â  bouche  pleine  de  votre  glace  dedans  ;  remuez  le  tout  avec 
une  fpatule  ,  vous  verrez  que  votre  conferve  foufflera  ;  remuez-la 
toujours  fans  la  quitter ,  parce  qu'elle  retombera  ;  alors ,  dès  que  vous 
verrez  qu’elle  refloufflera  ,  jettez-ia  fur  votre  papier  ;  vous  tiendrez 
au-delfous  un  moment  votre  poêle  ,  jufqu’â  ce  qu’elle  ne  fouffle 
plus.  La  conferve  foufilée  blanche  fe  fait  avec  du  fucre  royal  ;  beau¬ 
coup  d’Officiers  mettent  dans  cette  conferve  un  peu  d’eflcnce  pour 
lui  donner  du  goût. 

Elle  fert  â  faire  des  fables  quand  on  en  a  befoin  ,  quoique  les 
fables  fe  biffent  encore  d’autres  manières.  Voyez  Sable. 

CONSERVE  pour  faire  des  vafes  &  figures.  Il  finit  avant 
tout ,  avoir  huilé  les  moules  de  plomb  dans  leïquels  vous  voulez 
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tirer  vos  figures,  avec  de  l’huile  d’amande  douce,  ou  huile  d’olive? 
après  les  avoir  bien  liés  ,  vous  prendrez  du  lucre  royal ,  que  vous 
ferez  cuire  à  la  grofiè  plume  ,  en  y  ajoutant  dans  le  moment  un 
peu  de  jus  de  citron  ;  laillèz-le  un  moment  repofer ,  alors  vous  le 
travaillerez ,  &  dès  qu’il  commencera  à  blanchir ,  remuezde  &  le 
coulez  tout  de  fuite  dans  vos  moules.  Lorfque  votre  conferve  fera 
prife  ,  &  de  bonne  confidence  >  vous  ouvrirez  vos  moules  ôc  en 
îortirez  vos  conferves. 

L’on  met  enfemble  les  pièces  féparées  avec  la  même  conferve. 
Les  moules  ont  ordinairement  plufieurs  pièces ,  pour  fe  joindre  ôù 
pour  qu’ils  foient  de  dépoüille ,  afin  d’avoir  plus  de  facilité  de  les 
tirer.  C’eft  pourquoi ,  Voyez,  Cuisson,  vous  trouverez  la  méthode 
de  tirer  les  figures  de  caramel  ,  où  j’ai  donné  une  explication  plus 
ample  :  fervez-vous  des  mêmes  principes. 

CORIANDRE  ,  efi:  une  graine  qui  croît  fur  une  plante  » 
qui  poulie  une  tige  â  la  hauteur  d’un  pied  &  demi,  ou  deux  pieds, 
ronde  ,  remplie  de  moële  ÔC  rameufe  ;  fes  feüilles  d’en-bas  naififent 
femblables  â  celles  du  perfil ,  mais  celles  d’en- haut ,  qui  font  atta» 
chées  à  la  tige ,  font  découpées  beaucoup  plus  menues  :  ces  feüilles 
ont  une  odeur  très-forte. 

La  coriandre  efi:  cultivée  dans  les  jardins  aux  environs  de  Paris  ? 
la  graine  efi:  verte  fur  la  plante ,  mais  on  la  fait  féchcr,  &■  elle  devient 
légère,  jaune,  blanchâtre,  d’une  odeur  &  goût  aromatique. 

11  faut  la  choifir  nouvelle ,  grolle  ,  bien  nourrie  ,  bien  nette 
bien  féche ,  blanchâtre ,  de  bonne  odeur  &  de  bon  goût. 

On  l’emploie  dans  le  vin  brûlé,  avec  les  épices  que  l’on  met  dans 
les  noix ,  dans  les  pams-d’épices ,  &  en  dragées.  Voyez  l’un  &  l’autre^ 

CORME.  Voyez  Sorbe. 

CORNE  de  Cerf,  efi:  une  plante  qui  poufié  de  fa  racine 
beaucoup  de  feüilles  longues ,  étroites ,  nerveufes ,  découpées  pro- 
fondément ,  repréfentant  en  figure  des  petites  cornes  de  Cerf,  d’un 
goût  un  peu  aftringent,  mais  agréable  ;  il  s’élève  d’entre  fes  feüilles 
des  tiges  grêlées ,  rondes roides  &  velues  à  la  hauteur  d’un  demi 
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pied  y  (  a)  il  faut  toujours  la  choifir  jeune  6c  tendre.  On  îa  cultive 
dans  les  jardins  potagers  ;  elle  fert  de  fournitures  dans  les  falades. 

CORNICHON  ,  efh  un  petit  concombre  mal  bâti  dans 
fa  figure ,  6c  que  Ton  confit  pour  s’en  fervir  dans  les  falades  cuites  ; 
pour  les  confire  ,  obfervez  la  même  méthode  que  j’ai  marqué  au 
chou-cabus  ,  en  obfervant  de  les  laiffer  entiers ,  de  les  palier  au  fel , 
ÔC  de  les  piquer  avec  une  épingle. 

CORNOUILLE  ,  eft  le  fruit  d’un  arbre  allez  grand  8c 
étendu  ,  dont  le  bois  eft  dur  6c  compacft ,  blanc ,  couvert  d’une 
ccorce  rude,  rougeâtre  ou  cendrée  y  d’un  goût  aftringent;  fes  feüilles 
font  longues ,  larges  ,  douces  au  toucher  *  veneufes  s  fes  fleurs  n aif- 
fent  en  bouquets  fur  les  extrémités  des  branches ,  attachées  â  un 
pédicule  court  ;  elles  font  compofées  chacune  de  quatre  feüilles 
jaunâtres  difpofées  en  rond  ;  lorfque  cette  fleur  eft  pafl'ée,  fon  calice 
devient  un  fruit  charnu  ,  ovale ,  aprochant  en  figure  d’une  olive  » 
mais  plus  petit  ;  premièrement  verd  6c  acerbe  au  goût ,  puis  en 
meuriffant  il  devient  rouge  ,  6c  quelquefois  jaunâtre ,  d’un  goût 
aigrelet  agréable.  On  trouve  dans  ce  fruit  un  noyau  ofîèux,  oblong, 
blanchâtre  ,  divifé  intérieurement  en  deux  loges ,  qui  renferment 
chacune  une  petite  fémence  oblongue.  On  cultive  cet  arbre  dans  les 
jardins  potagers  ;  ce  fruit  ne  quitte  point  le  noyau  ,  il  fe  met  en 
compote  comme  les  cerifes  ,  6c  fe  confît  de  même  que  les  gratc- 
culs.  Voyez,  Grateculs. 

CORROMPRE*  terme  d’Office  ,  fe  dit  d’une  Heur  que* 
l’on  chifone ,  d’un  moule  de  plomb  auquel  on  fait  des  bofles ,  6c 
que  l’on  ne  joint  pas  bien  fuivant  fes  morceaux  ;  corrompre  fe  dit 
d’une  figure  que  l’on  ne  met  pas  bien  enfèmble  j  corrompre  fe  dit 
encore  de  plufieurs  urenfiles  d’OfEce  ,  que  l’on  force  ,  6c  qui  ne  fe 
trouvent  plus  dans  leur  premier  état. 

COI  I  G  N  A  C  ,  eft  une  gelée  forte  de  coing ,  qui  fe  me® 
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dans  des  boëtes ,  ou  dans  des  pots  :  pour  la  faire.  Voyez,  Gele’e 
de  Coings. 

COTISSURE.  Ce  mot  fe  dit  du  fruit,  quand ,  par  là  chute, 
il  s’ed  froide  ou  meurtri.  La  moindre  cotidure  empêche  les  fruits 
de  fe  garder ,  elle  fait  d’ordinaire  pourrir  le  fruit  â  l’endroit  du  coup , 
ôc  fait  enfuite  pourrir  le  relie. 

C  O  T  O  N  N  E’E.  Ce  terme  fe  dit  des  pommes  de  reinette ,  qui 
font  vieilles  &:  ridées.  On  dit  vulgairement  ces  pommes  font  coton- 
nées,  parce  quelles  font  blanches  &c  féches,  qu’elles  n’ont  plus 
de  goût  :  ce  terme  ed  encore  apliqué  aux  raves. 

COUCHE,  fe  dit  du  fucre  que  l’on  emploie  pour  les  dra¬ 
gées  ,  que  l’on  met  par  petites  mefures  alternativement ,  Ôc  que 
l’on  fait  fécher  à  mefure. 

Ct)ULER,  terme  d’OfHce.  On  dit  couler  une  confcrvc  , 
couler  du  caramel  dans  des  moules  de  plomb.  Couler  fe  dit  des 
fruits  qui  ont  deuri ,  ôz  qui  n’ont  pas  noué. 

COULEURS  pour  le  padillage.  Celles  que  l’on  emploie  pour 
le  padillage  font  la  cochenille  préparée  ,  dont  j’ai  donné  la  deferip- 
tion  ,  &z  la  manière  de  la  préparer  ,  l’indigo ,  le  carmin ,  la  gomme- 
gutte,  le  fafran,  le  verd-de-vedie  &:  le  noir  d’yvoire, 

COCHENILLE. 

La  cochenille  préparée,  mêlée  avec  du  padillage,  fait  un  rouge 
cramoiii  pâle  ;  vous  pouvez  donner  cette  même  couleur  avec  un 
pinceau  ,  fur  du  padillage  blanc,  en  diminuant  la  couleur  du  plus  ou 
du  moins ,  avec  de  l’eau. 

INDIGO . 

L  indigo  cd  fait  avec  un  fuc  épaidï  ,  bleu  ou  couleur  d’azur 
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obfcure  ,  que  l’on  tire  des  feüilles  de  l’anil,  qui  croit  dans  IcBreziî* 
on  nous  l’aporte  en  maflè  des  Indes  Orientales.  Il  y  en  a  depluiieurs 
cfpèces ,  6c  le  meilleur  que  l’on  puifte  employer  ,  doit  être  léger  > 
net,  médiocrement  dur,  de  belle  couleur,  ôc  nageant  fur  l’eau. 

Pour  l’employer  dans  le  paftillagc  ,  il  faut  bien  le  broyer  fur  un 
porphire  avec  très -peu  d’eau,  ôc  ne  le  point  rendre  trop  liquide  ; 
mêlez-le  avec  votre  pâte  de  pafhlle  ,  ôc  vous  aurez  une  pâte  d’un 
très- beau  bleu. 

CA  R  MIN. 

Eft  une  poudre  d’un  très-beau  rouge,  qu’on  tire  de  la  cochenille 
par  le  moyen  d’une  eau ,  dans  laquelle  on  a  fait  infufet  de  la  graine 
de  chouan  ,  Ôc  de  l’écorce  d’autour.  Il  doit  être  en  poudre  impal¬ 
pable  ,  Ôc  haut  en  couleur  ;  le  mêlant  avec  vôtre  pâte  ,  vous  ferez 
un  très -beau  rouge. 

GOMME-GUTTE. 

La  gomme-gutte  efî:  une  gomme  réftncufe,qui  découle  d’un 
arbre  qui  croît  dans  les  Indes ,  ôc  d’où  on  nous  l’aporte  en  mor¬ 
ceaux  allez  gros ,  durs,  mais  caftants ,  extrêmement  jaunes.  Il  faut 
obferver  de  ne  la  point  mettre  en  poudre  dans  votre  pâte ,  mais  de  la 
faire  difl'oudre  dans  de  l’eau  ;  donnez  alors  la  couleur  avec  un  pin¬ 
ceau  à  votre  pâte  lorfqu’elle  fera  féche. 

,  SAFRAN. 

Il  faut  le  délayer  ou  le  broyer  fur  un  porphire  avec  un  peu  d  eau* 
pour  le  mêler  dans  votre  pâte.  Pour  voir  fa  defeription  ôc  fes  autres 
ufages.  Voyez,  Safran. 

VER  D-DE-V  E  S  SIE. 

Le  verd-de-veftie  eft  tiré  du  fruit  du  nerprun ,  que  lon-inet  en 
pâte  dure ,  on  les  écrale  quand  ils  font  bien  noirs  ôc  bien  meurs  ;  on 
les  met  â  la  preftè>  6c  l’on  en  dre  le  fuc,  qui  eft  vifqueux  6c  noirs. 


On  fait  féchcr  ce  fuc  à  petit  feu  ,  on  y  ajoute  un  peu  d’alun  de 
glace  diffous  dans  de  l’eau ,  pour  rendre  cette  matière  plus  haute  en 
couleur  ,  on  continue  toujours  â  petit  feu  ,  jufqu  a  ce  quelle  ait 
pris  une  confiftence  de  miel  -,  vous  la  mettrez  alors  dans  des  veilles 
de  cochon ,  que  vous  boucherez  bien ,  &  les  pendrez  a  la  cheminée 
pour  les  faire  fécher.  Vous  pouvez  vous  enfervir  pour  teindre  votre 
pâte,  lorfqu’elle  fera  dilîouë  dans  de  l’eau,  comme  la  gomme-gutte. 

NOIR  D'TVOIRE. 

Le  noir  d’yvoire  eft  fait  avec  de  l’yvoire  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux,  &  calciné  à  feu  couvert,  jufqu’â  ce  qu’il  ne  fume  plus  jetant 
bien  broyé  avec  un  peu  d’eau ,  vous  le  mêlerez  avec  votre  pâte. 

# 

COULEURS  pour  le  caramel.  Les  couleurs  pour  le  caramel 
font  les  crêpons  rouges  &:  bleus ,  l’indigo  5c  le  fafran. 

CREST  ON, 

Le  crépon  eft  une  toile  qui  eft  empreinte  d’une  couleur  rouge 
ou  bleue ,  qui  nous  vient  d’Hollande. 

Manière  de  le  préparer. 

Prenez  un  poêlon  dans  lequel  vous  mettrez  un  gobelet  d’eau 
fraiche  ,  avec  une  cuillerée  de  fucre  clarifié  ;  faites -les  boüillir  en- 
(emble,  &  y  jettez  votre  crépon  rouge  ou  bleu  J  laiffez-le  boüillir 
jufqu’â  ce  qu’il  ait  quitté  toute  fa  couleur  j  cuifez  votre  couleur 
plus  que  moitié  ,  alors  paffez-la  par  un  linge,  &c  ne  jettez  votre 
couleur  dans  votre  fucre,  que  vous  deftinez  pour  le  caramel  ?  qu  a 
caf  é  ;  conduifez  alors  votre  fucre  comme  je  l’ai  enfeigné.  T'oyez, 
Cuisson.  Le  crépon  rouge  fait  un  rouge  dans  le  caramel  qui  eft 
mnfparent  ;  le  bleu  en  fait  de  même. 

INDIGO. 

Comme  j’ai  déjà  décrit  fon  emploi  aux  couleurs  du  paftillage  , 

il 
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il  cfl  bon  de  dire  l’effet  qu'il  fait  dans  le  caramel.  Prenez  une  afficte 
d'argent  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  la  quantité  d’eau  que  vous 
aurez  befoin  de  couleur  ;  frottez  dedans  votre  indigo  ,  jufqu  a  ce 
que  votre  eau  foie  bien  foncée  de  couleur.  Jettez  de  cette  eau  dans 
votre  fucre ,  lorfqu’il  fera  à  caffé,  &:  finiffez  de  le  cuire  au  cara¬ 
mel.  Vous  aurez  un  caramel  d’un  très-beau  verd  :  obfervez  qu’ilne 
faut  faire  de  ce  caramel  verd  ,  que  ce  qu’il  vous  en  faut  pour  rem¬ 
plir  vos  moules ,  parce  qu’en  rechauffant  votre  èaramel  fouvent ,  ü 
eft  fujet  à  changer  de  couleur. 

SAFRAN. 

On  fe  fort  de  fafran  pour  le  caramel  jaune ,  lequel  fe  prépare  en 
Finfufant  dans  un  peu  d’eau  tiède,  àc  que  l’on  ne  met  dans  le  fucre 
que  lorfqu’il  eft  à  caffé  >  au  refte  pour  tous  les  caramels  de  couleur , 
obfervez  les  mêmes  principes  que  je  donne  pour  le  caramel.  Voyez, 
Cuisson.  Lorfque  vos  couleurs  font  ainfî  préparées  pour  faire  du  cara¬ 
mel  (  s’il  falloir  que  vous  en  fafliez  plufieurs  cuifîons  de  la  même 
couleur  )  obfervez  de  jetter  dans  votre  fucre  votre  couleur ,  avec 
une  petite  cuillier  ,  pour  vous  régler  d’en  mettre  autant  â  la  cuiflon 
fuivante  ;  par  ce  moyen  vous  ferez  toujours  vos  cuifîons  de  caramel 
égales  y  en  prenant  la  même  quantité  de  fucre  qu’auparavant. 

COULEURS  pour  les  confèrves  fouillées  &  fables.  Prenez 
les  mêmes  couleurs  que  pour  le  paflillage ,  que  vous  délayerez  ou 
broyerez  avec  très -peu  d’eau  ,  ôc  que  vous  mêlerez  avec  votre 
glace  royale. 

COULEURS  pour  les  fruits  glacés ,  font  la  cochenille  pré¬ 
parée,  l’indigo ,  le  carmin ,  la  gomme-gutte  ,  le  fucre  brûlé  ,  le 
chocolat ,  la  crème  fraîche  &:  la  pierre  fafranée. 

Délayez  toutes  ce  s  couleurs  feparément  avec  de  l’eau ,  mettez-les 
chacune  â  part  dans  des  taffes  ;  ayez  pour  chaque  couleur  deux 
caffes  ;  dans  l’une  vous  laiflèrez  votre  couleur  dans  fon  beau , 
dans  l’autre  vous  y  mettrez  de  la  même  couleur,  dans  laquelle  vous 
y  mettrez  de  l’eau  de  plus  pour  la  rendre  plus  claire,  &  pour  don- 
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ner  des  teintes  plus  légères  >  avec  ces  couleurs  vous  en  ferez  pluficurs 
forces  en  les  mêlant. 

COULEUR  VERTE . 

Prenez  gomme-gutte  8c  indigo  ,  que  vous  mêlerez  enfembîe* 

COULEUR  B3  ORANGE. 

Prenez  gomme-gutte  &  carmin,  que  vous  mêlerez  enfcmbfe,ou 
la  pierre  fàfranée ,  qui  efl  véritable  couleur  d’orange. 

SUCRE  BRULÉ. 

On  mêle  un  peu  d’eau  dans  le  fucre  brûlé ,  il  fert  rarement  pour 
colorer  les  fruits  glacés  ,  a  moins  que  ce  ne  foit  des  marrons  ou 
avelines  ;  il  fert  pour  colorer  les  fromages ,  auxquels  on  donne  cette 
couleur ,  pour  imiter  leur  croûte 

CHOCOLAT 

Le  chocolat  fert  pour  colorer  des  truffes  glacées ,  des  hures  de 
iânglier  ,  8c  des  langues  fourées  glacées. 

CREME  FRAICHE . 

La  crème  fraiche  fert  à  donner  aux  fruits  glacés  leurs  fleurs , 
comme  aux  mirabelles ,  aux  reines-claudes ,  ou  autres  prunes  ,  ce 
qui  fe  fait  en  la  mettant  avec  un  pinceau  fur  les  fruits  que  l’on  a 
déjà  coloré. 

Comme  il  faut  que  ce  foit  l’Officier  qui  aplique  les  couleurs  ,  il 
faut  qu’il  fe  ferve  de  pinceau  dont  le  poil  foit  dur,  8c  avoir  de  l’eau 
propre  auprès  de  lui ,  pour  nettoyer  fait-à-mefure  fes  pinceaux ,  de 
peur  qu’il  ne  mêle  fes  couleurs. 

11  eft  inutile  de  marquer  les  couleurs  que  fon  doit  mettre  fus* 


chaque  fruit  glace  ,  c’cft  à  celui  qui  les  fait,  d’employer  celles  que 
fai  décrit,  ôc  les  plus  convenables ,  ayant  toujours  pour  principe 
d’imiter  la  couleur  naturelle  des  fruits ,  le  plus  qu'il  lui  fera  poilible, 

COUTEAUX  d'Office.  Il  y  en  a  de  différentes  efpèces  ; 
favoir  les  couteaux  ordinaires  ,  dont  le  taillant  doit  être  droit  ,  de 
la  longueur  de  trois  pouces  ;  les  couteaux  â  tourner,  dont  le  taillant 
eft  de  même  que  les  précédens ,  de  la  longueur  de  deux  pouces.  Les 
couteaux  à  pâte ,  dont  la  lame  doit  être  comme  une  régie  ,  &  fort 
mince  des  deux  côtés.  Les  couteaux  â  couper  le  bâtonage ,  doivent 
être  de  même  que  les  couteaux  â  pâte  ,  â  la  réferve  qu’ils  ne  doi¬ 
vent  avoir  qu’un  taillant ,  &c  un  dos  comme  les  autres  couteaux. 
Pour  mieux  vous  inftruirc ,  Voyez,  leurs  figures  Plan.  i.  Lctt.  G. 
couteau  d’Office  â  tourner.  H.  couteau  â  pâte.  I.  couteau  â  bâtonage, 

CREME,  eft  la  partie  du  lait  la  plus  graffe ,  la  plus  épaiffe  &£ 
h  plus  délicate.  Elle  fert  dans  l’Office  de  plufieurs  manières ,  foit 
dans  fa  nature  ou  fbüettéc  ,  foit  dans  des  fromages  glacés ,  neiges, 
moufles  &:  fruits  glacés.  Voyez,  l’un  &:  l’autre.  Soit  dans  les  gaufres. 
Voyez  Gaufre. 

Comme  aujourd’hui  l’Office  ne  fe  fert  de  la  crème  que  dans  ce 
que  je  raporte ,  il  eft  inutile  de  marquer  toutes  les  façons  de  crème 
qui  fe  font  dans  les  cuifînes  ,  &  qui  ne  dépendent  point  â  prefent 
de  l’Office.  L’on  verra  dans  chaque  chofe  toutes  les  differentes  ma¬ 
nières  de  l’employer. 

CREME  de  tartre ,  eft  faite  d’une  matière  dure,  pierreufé  ou 
crouteufe  ,  qu’on  trouve  attachée  contre  les  parois  intérieurs  des 
tonneaux  de  vin.  Elle  eft  compofée  delà  partie  la  plus  fàlineduvin, 
qui  s’étant  fcparée  par  la  fermentation,  s’endurcit  jufqu a  fe  pétrifier 
aux  côtés  du  tonneau. 

On  purifie  cette  matière  dure,  en  la  faifant  bouillir  dans  de  l’eau , 
la  paffant  par  des  chauffes ,  &  la  mettant  évaporer  àc  cryftalifer  ;  c’eft 
ce  que  l’on  nomme  crème  de  tartre.  Elle  fert  dans  la  préparation  de 
la  cochenille ,  de  la  façon  que  je  l’ai  marqué.  Voyez,  Cochenille» 


a  lecannameliste 

C  R  E  CRI  CUI  CUIS 

CRESSON.  II  y  a  deux  efpèces  de  creflon  y  je  ne  raportc  ici 
que  celui  qui  ferc  dans  l'Office  ,  qui  efl:  le  creflon  alenois. 

Le  creflon  alenois  efl:  une  plante  que  l’on  feme  6c  cultive  dans  les 
jardins  ;  fes  tiges  fe  lèvent  à  la  hauteur  d’un  pied ,  les  feüilles  font 
oblongues ,  découpées  profondément >  d’un  goût  acre ,  mais  agréable  : 
il  fert  de  fourniture  dans  les  falades. 

CRISTE-MARINE,  ou  perce-pierre ,  efl  une  plante  haute 
environ  d’un  pied  ,  s’étendant  en  large  ;  les  feüilles  font  étroites  , 
charnues ,  de  couleur  verte  ,  brune,  d’un  goût  tirant  fur  le  falé  v 
croît  fur  les  rochers  dans  les  Pais  chauds  relie  fort  des  fentes  de  la 
pierre  qu’elle  femble  avoir  faites ,  c’eft  de-là  qu’on  la  nomme  perce- 
pierre.  Elle  fert  pour  mettre  dans  les  falades  cuites ,  lorfqu’elle  eft 
confite  ;  il  faut  la  confire  au  vinaigre  de  même  que  leschoux-cabus. 

C  R  Y  S  T  A  U  X.  On  apelle  cryfiaux  tous  les  verres  à  tiges  ou 
autres,  qui  fervent  pour  monter  un  fruit,  ou  pour  mettre  des  neiges 
6c  des  moufles,  comme  gobelets,  tiges  ,  pilaftres  ou  autres,  dont  il 
y  a  de  chaque  façon  plufieurs  figures  6c  plufieurs  grandeurs.  Ces 
fortes  de  verres  font  ordinairement  faits  avec  du  verre  fort  clair  6c 
fort  net.  Veyu,  leurs  figures  Plan.  \ .  Plan.  4. 

CUI  L  LIER  S.  11  y  a  differentes  fortes  de  cuilliers  dont  on  fe 
fert  ;  il  y  a  des  cuilliers  a  dreflèr  ;  on  fe  fert  ordinairement  de  cuilliers 
d’argent ,  de  cuilliers  percées  comme  celles  d’olive  ,  6c  de  cuilliers 
à  fucre  ,  qui  font  comme  des  cuilliers  2  pot  ou  il  y  a  un  bec.  Cela 
dépend  des  Officiers  de  les  faire  faire  2  leur  fantaific,  pour  qu’eller 
leur  foient  plus  commodes» 

CUISSON  du  fucre.  La  cuiflon  du  fucre  efl  le  fondement 
de  tout  ce  qui  fe  fait  dans  une  Office  ,  ceft  pourquoi  je  donne  ci- 
après  toutes  les  differentes  cuiflons,  avec  les  termes  dont  on  fe  fert 
pour  les  défîgner.  Il  y  a  le  liflè  ,  le  perlé  ,  le  foufflé ,  la  plume  ,  le 
boulet ,  le  cafiè  6c  le  caramel  ;  à  quelques-unes  de  ces  cuiflons  , 
Ton  diflmgue  encore  le  plus  ou  le  moins ,  comme  le  petit  6c  le  grand. 
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lifte ,  îe  petit  &  le  grand  perlé ,  la  petite  &  la  grande  plume,  le  petit 
&  grand  boulet. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  LISSÉ. 

Lorfque  vous  aurez  clarifié  votre  fucre  ,  de  la  façon  comme  je 
f  enfeigne  ,  Voyez,  Sucre  ,  vous  le  mettrez  fur  le  feu  pour  le  faire 
bouillir  ;  vous  connoitrez  que  votre  fucre  eft  à  lilïé ,  lorfque  vous 
tremperez  le  bout  du  doigt  dedans ,  &  que  vous  Impliquerez  fur  le 
pouce ,  vous  les  ouvrirez  aufli-tôt  un  peu  ,  vous  verrez  qu’il  fe  fait 
de  l’un  â  l’autre  un  petit  filée  qui  fe  rompt  d’abord ,  &:  qui  refte  en 
goutte  fur  le  doigt  ;  quand  ce  filet  eft  prefque  imperceptible ,  ce 
n’eft  que  îe  petit  lifté ,  &  quand  il  fe  fend  davantage  avant  que  de 
fe  défaire,  c’eft  le  grand  lifté  ;  vous  pouvez  ainfi  juger  des  autres 
cuiflbns  par  grand  &c  petit,  en  leur  donnant  quelques  bouillons  de 
plus  ;  le  grand  <SZ  petit  ne  comprennent  que  le  lifté ,  le  perlé ,  h 
plume  ôc  le  boulet» 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  PERLÉ \ 

Lorfque  votre  fucre  eft  au  lifté ,  vous  le  ferez  encore  boüiîlir  i 
vous  le  tâterez  de  la  même  manière  que  j’ai  décrit  ci-devant  ;  lors¬ 
que  vous  féparerez  vos  deux  doigts ,  &  que  vous  verrez  que  le  filet 
qui  fe  fait  fe  maintient  de  l’un  â  l’autre ,  c’eft  une  marque  que  votre 
fucre  eft  â  petit  perlé.  Vous  connoitrez  le  grand  perle,  lorfque  vous 
verrez  que  le  filet  fe  continue  de  même  ,  &  que  vous  ouvrirez 
davantage  les  doigts ,  que  vous  dilaterez  entièrement.  Vous  con¬ 
noitrez  encore  cette  cuiflon  ,  lorfque  vous  verrez  que  le  boüillon 
de  votre  fucre  formera  des  efpèces  de  perles  rondes  &  élevées. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  SOUFFLÉ * 

Lorfque  vous  aurez  cuit  votre  fucre  au  perlé ,  ÔC  que  vous  lui 
aurez  donné  quelques  bouillons  de  plus,  vous  prendrez  une  écu¬ 
moire  que  vous  tremperez  dans  le  fucre,  vous  la  fecouèrez  un  peu* 
Bc  foufflerez  â  travers  de  fes  trous,  en  allante  revenant  d’un -côté' 


LE  CANN AMELISTE 

C  U  I 


à  l'autre.  Si  vous  voyez  qu’il  en  fort  comme  des  étincelles ,  ou  pc« 
tires  bouteilles ,  c’eft  une  marque  que  votre  lucre  ell  cuit  au  loufflé  i 
c’eft  ordinairement  la  cuilîon  où  Ton  mec  le  liiere  pour  faire  le  tirage. 

CUISSON  DU  SUCRE  A  LA  PLUME . 

Votre  fucre  étant  cuit  au  perlé  ,  vous  lui  donnerez  encore  plu- 
lïeurs  bouillons  ;  vous  tremperez  alors  une  écumoire  dans  votre  fucre, 
&  la  fccouérez  d’un  revers  de  la  main  >  vous  foufflerez  a  travers ,  &: 
lorfquc  vous  en  verrez  partir  des  plus  grolfes  étincelles,  ce  fera 
une  marque  que  votre  lucre  fera  à  la  petite  plume.  Vous  conti¬ 
nuerez  de  faire  boüillir  votre  fucre  ,  vous  le  fouillerez  de  même  , 

lorfque  votre  fucre  formera  des  bouteilles  ou  étincelles  encore 
plus  fortes ,  6c  en  plus  grande  quantité  ,  cela  vous  prouvera  que 
votre  fucre  fera  à  la  grande  plume. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  BOULET. 

Le  boulet  eft  une  cuilfon  qui  fe  trouve  entre  la  grande  plume  6c 
le  caflé  >  beaucoup  d’Ofîïciers  admettent  cette  cuilîon ,  parce  qu’elle 
avertit  que  le  fucre  entre  bien- tôt  au  caflé.  Vous  connoitrez  cette 
cuilîon  en  moüillant  votre  doigt  dans  de  l’eau ,  que  vous  tremperez 
dans  votre  fucre ,  6c  que  vous  plongerez  tout-de-luite  dans  l’eau 
fraichc  ;  lorfque  vous  verrez  que  vous  pourrez  former  avec  votre 
fucre  une  petite  boulette  ,  ce  fera  une  marque  qu’il  fera  au  boulet. 
On  dillingue  le  boulet  par  grand  &:  petit  comme  les  autres  cuilfons. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  CASSE. 

Lorfque  votre  fucre  aura  palTc  toutes  les  cuilîbns  que  j’ai  décrit 
ci  -  deflfus  ,  vous  aurez  foin  d’avoir  auprès  de  vous  un  vafe  rempli 
d’eau  fraîche  ,  dans  lequel  vous  moüillerez  votre  doigt  i  vous 
îe  tremperez  alors  dans  le  fucre ,  6c  le  plongerez  aulfi-tôt  dans  votre 
eau ,  de  peur  que  vous  ne  vous  brûliez  ;  vous  détacherez  le  fucre 
que  vous  aurez  après  votre  doigt  ,  6c  lorfque  vous  verrez  qu’il  fe 
caflèra ,  en  faifant  un  peu  de  bruit ,  yotre  fucre  fera  au  calïe. 


FRANÇAIS, 

GUI 

CUISSON  Î)U  SUCRE  AU  CARAMEL 


Lorfque  votre  fucre  fera  à  cafié  ,  mettez -y  la  couleur  telle  que 
vous  jugerez  â  propos  (  Si  vous  en  voulez  mettre  J  avec  quatre  ou 
cinq  gouttes  de  jus  de  citrons ,  fuivant  la  quantité  que  vous  aurez 
de  fucre ,  pour  empêcher  qu'il  ne  graine  ;  vous  l’cfiàyerez  comme 
au  cafié ,  &  lorfque  vous  verrez  qu’il  fe  caffera  net  comme  le  verre , 
il  fera  au  caramel.  Alors  vous  le  retirerez  du  feu ,  8c  tremperez  le 
cul  du  poêlon  dans  l’eau  ,  pour  rafraîchir  le  cuivre,  qui  pourrait , 
par  fa  chaleur,  brûler  votre  caramel  ;  laiffez-lui  tomber  fes  boüillons  ; 
pour-lors  vous  vous  en  fèrvirez  pour  votre  ufage  :  il  faut  prendre 
garde  de  moment  en  moment ,  pour  qu’il  parvienne  à  cette  der¬ 
nière  cuifîon ,  de  peur  de  la  manquer.  Vous  connoitrez  encore  la 
cuiflon  du  caramel,  lorfqu’en  le  tâtant, (comme  il  eh:  marqué  â  la 
cuidon  du  cafié)  il  petera  8c  fera  du  bruit  entre  vos  doigts.  Pour con- 
noitre  les  couleurs  qui  s’emploient  dans  le  caramel.  Voyez,  Couleur» 

Manière  de  couler  le  caramel , 

Lorfque  fon  veut  tirer  des  figures  de  caramel ,  iî  faut  avoir  fes 
moules  tout-prêts,  ceft- à-dire  bien  propres,  bien  huilés,  8c  bien 
ficelés  ;  vous  commencerez  alors  â  couler  votre  caramel  dans  les 
moules  les  plus  petits  ;  lorfqu’ils  feront  pleins,  vous  les  renverferez 
pour  en  fortir  le  furplus  ,  pour  que  vos  pièces  fe  trouvent  creufes  $ 
vous  les  ferez  toujours  tourner  dans  les  mains  le  jet  en  bas  ,  pour 
que  votre  fucre  fe  trouve  égal  par-tout,  jufqua  ce  que  vouspuilïiez 
foufFrir  la  chaleur  du  moule  dans  les  mains  ;  vous  détacherez  alors 
le  moule  pièce  par  pièce,  8c  les  remettrez  toujours  dcliûs ,  jufqua 
ce  qu’elles  foient  toutes  levées.  Dépoüillez  enfuite  votre  moule  à 
moitié  ,  8c  lui  faites  prendre  un  peu  d’air  pour  rafraîchir  votre 
caramel ,  de  peur  que  votre  fucre  ne  s’avachiflè  j  dépoüillez  après 
l’autre  moitié ,  en  remettant  votre  caramel  fur  la  première  dépoüillej 
8c  le  laifièz  ainfi  réfroidir. 

Il  eft  bon  d’obfervcr  cela ,  pour  empêcher  que  l’on  ne  corrompe 
la  figure. 

Comme  aujourd’hui  l’on  fe  fert  des  moules  de  figures ,  dont  fes 
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bras ,  les  jambes ,  les  draperies  8c  les  orncmens ,  fe  trouvent  feparés 
de  leur  corps  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  de  l'Officier  de  rcconnoitre  fej 
morceaux  j  pour  qu’il  puiflè  les  attacher  à  leur  corps,  avec  le  même 
caramel ,  8c  mettre  la  figure  bien  enfemble ,  car  j’ai  vu  bien  des 
figures  eftropiées  ,  par  la  confiffion  de  plufieurs  pièces  que  l’on 
prenoit  l’une  pour  l’autre.  C’eft  pourquoi  je  recommande  à’  ceux 
qui  défirent  d’aprendre  l’Office  ,  de  s’attacher  le  plus  qu’ils  pourront 
au  defîèin ,  pour  éviter  tous  ces  inconvéniens. 


DEC 

DE’  C  O  C  T I O  N.  On  apelle  décodion  toutes  fortes  'de  fruits 
que  l’on  fait  cuire  avec  de  l’eau ,  foie  pour  en  tirer  le  jus , 
comme  pour  les  gelées ,  les  clarequets  8c  les  glaces ,  foit  pour  en 
amolir  la  chair ,  pour  la  rendre  en  marmelade  8c  la  pafîèr  au  tamis, 
pour  en  faire  des  pâtes,  des  marmelades ,  des  conferves  8c  des  glaces. 

D  E’C  O  U  P  O I R ,  eft  un  utenfile  d’Office  avec  quoi  on  découpe 
le  paflillage,  ou  des  pâtes  de  fruit  j  il  y  en  a  de  differentes  façons , 
comme  pour  les  paftilles  8c  les  fleurs  de  paflillage  ;  ils  font  ordinai¬ 
rement  de  fer  blanc.  Voyez  Fig.  Plan,  i .  Lett.  W. 

DE’  CORATION,  eft  l’enjolivement  des  fervices ,  par  le 
moyen  des  figures  de  caramel  8c  de  paflillage,  des  fleurs  artificielles, 
des  fruits  crus  8c  fecs ,  8c  des  cryftaux  que  l’Officier  met  fur  fbn  fervice. 

DE’ CO  R  ER  ,  eft  de  bien  draper  une  figure,  de  pofer  une 
fleur  avec  goût,  8c  d’orner  un  fruit  de  plufieurs  chofes  qui  puiflènt 
flatter  le  goût,  8c  recréer  la  vue. 

E  ’C  U  I  R  E.  On  dit  décuire  un  firop ,  une  confiture  qui  fe 
candie  >  ou  qui  eft  trop  cuite.  Cette  opération  fe  fait  en  mettant 
v  ; ii  op  ou  confiture,  dans  une  pocle?  avec  un  peu  d’eau,  &  lui 
cx'ua":  deux  ou  trois  bouillons. 
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D  E’  G  R  A I S  S  E  R  ,  fe  dit  du  fucre.  Cçtte  opération  fe  fait 
dans  un  fucre  qui  a  iervi  pluiîeurs  fois  pour  le  tirage  ,  6c  que  l’on 
dégraiflè  en  y  jettant  un  peu  d’efprit-de-vin  à  fon  premier  boüillon. 

DE’POUILLE.  Dépoüiller,  fe  dit  d’un  moule  de  plâtre  ou 
de  plomb  j  que  l’on  lève  facilement  pièce  par  pièce,  pour  en  ôtei 
le  caramel  que  l’on  y  a  coulé ,  ou  le  paftillage  que  Ton  y  a  im¬ 
primé. 

DESSEIN.  Ce  n’eft  point  toujours  contenter  les  Seigneurs , 
que  leur  fervir  de  bonnes  chofes  ,  6c  des  confitures  bien  faites  , 
(quoique  cela  fafld’cflentich)  mais  on  les  voit  bien  plus  témoigner 
leur  contentement ,  lorfqu’un  Officier  leur  fert  un  fervice  décoré 
6c  orné  avec  goût  ;  je  ne  veux  point  par -la  dire  qu’il  falut  faire 
des  depenfes  extraordinaires  pour  donner  du  brillant  â  une  table 
mais  je  dis  qu’un  Officier  qui  fait  un  peu  de  defiein  ,  a  toujour 
plus  de  goût  pour  dreffer ,  pour  monter  un  fruit  ,  6c  pour  lu. 
donner  le  coup  d’œil ,  6c  la  grâce. 

C’eft  pourquoi  il  eft  â  propos  pour  ceux  qui  défirent  d’ap¬ 
prendre  l'Office  ,  d’apprendre  â  deffiner  ,  6c  même  à  modeler. 
J’ai  entendu  beaucoup  de  jeunes  gens  qui  difent  ,  que  tous  les 
Maîtres  n’avoient  pas  befoin  de  décoration  ;  c’ctoic  bien  fouvent 
cette  raifon  qui  les  empêchoient  de  profiter  de  leur  tems  ,  6c  de 
s’apliqucr  au  defiein  :  je  foutiens  que  le  deffein  eft  une  chofe  né- 
edfaire  dans  l’Office  ,  s’il  ne  fert  pas  dans  un  tems ,  il  fert  dans 
l’autre  ;  il  eft  toujours  plus  avantageux  pour  un  aprentif  de  fe 
perfectionner ,  que  de  refter  ignorant  ,  d’autant  plus  qu’il  ne  fait 
pas  oû  il  fe  pourra  trouver.  Le  defiein  ouvre  l’imagination  ,  6c 
donne  la  facilité  d’exécuter  tout  ce  que  l’on  imagine  ;  c’eft  par 
le  defiein  que  vous  mettez  une  figure  bien  enfemble ,  6c  que  vou 
lui  donnez  les  grâces  convenables  j  c’eft  par  le  defiein  que  vou 
donnez  votre  goût  à  un  Fleurifte,  de  même  â  un  Vitrier  pour  dé 
couper  les  verres  ;  c’eft  par  le  defiein  que  vous  placez  une  fleur 
un  gobelet,  un  verre  découpé,  un  fruit ,  une  confiture  avec  goût 
fur  votre  fervice  ;  c’eft  par  le  defiein  que  vous  pourrez  tirer  le 
plan  d’une  table ,  prendre  vos  proportions  6c  vos  mefures ,  pour 
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montrer  à  vos  Maîtres  ce  que  fera  votre  fruit  avant  fon  exécu¬ 
tion  ,  &:  connoîtrc  quand  quelques  chofes  jurent  dans  votre 
décoration  :  je  ne  faurois  aflez  exprimer  Futilité  du  detTein  , 
puifque  la  magnificence  des  tables  ne  provient  que  delà.  Voyez» 
Table. 

DESS E' CHER,  ceft  de  confumcr  une  dccodion ,  &  d’en 
taire  diiïiper  le  liquide  fur  le  feu  à  tels  degrés  que  Fon  voudra  3 
ce  qui  fert  pour  les  pâtes  &c  les  marmelades.  Ddléchcr,  fe  dit  en¬ 
core  de  la  pâte  de  mafiepains. 

DESSERT  ,  fe  dit  du  fruit  que  Fon  fait  ,  &  du  dernier  fer- 
vice  que  Fon  fer. 

DIABLOTIN.  On  apclle  diablotin,  du  chocolat  que  Fon 
fond  ,  &:  que  Fon  met  en  façon  de  paftilles  bien  minces  ,  de  la 
grandeur  d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols. 

Maniéré  de  les  faire. 

Il  faut  avoir  du  bon  chocolat  qui  foie  frais  fait  &  bien  gras  s 
vous  en  râperez  autant  qu’il  faudra  pour  la  quantité  que  vous 
en  voudrez  faire  ,  vous  le  mettrez  enfuite  dans  un  compotier 
d’argent ,  &  le  ferez  tondre  fur  un  réchaud  >  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en 
conliftence  de  pâte  prcfquc  liquide  >  vous  les  dreflerez  alors  de  la 
grandeur  que  vous  voudrez  fur  du  papier,  &  lorfqu’ils  feront  dref 
fés  ,  vous  prendrez  la  fcüillc  de  papier  par  les  deux  bouts  &  la 
fraperez  iur  une  feuille  de  cuivre  pour  les  faire  aplatir  ;  fi  vous 
jugez  à  propos  de  les  couvrir  de  nompareille  dans  le  moment,  il 
ne  tiendra  qu’à  vous,  parce  que  le  chocolat  étant  en  pâte  prefque 
liquide  fait  attacher  la  nompareille  :  ii  faut  obfervcr  de  n’en  dref- 
fer  qu’une  douzaine  à  la  fois  fur  un  carré  de  papier,  parce  que  les 
premiers  que  Fon  dreiîc  pourroient  devenir  froids ,  &.  ne  pour- 
roient  plus  s'étendre  :  ils  fervent  de  garniture  pour  les  fruits  >  on 
les  fert  encore  en  papillotce.  Voyez  Papiilotte. 
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DORMANT.  On  apellc  dormant,  ce  qui  fe  met  d’abord 
au  commencement ,  dans  le  milieu  des  tables ,  avec  les  fervices  de 
cuifine ,  6c  qui  refte  fi  l’on  veut  jufqu’à  la  fin  du  repas. 

Il  y  en  a  de  toutes  façons  ;  il  y  en  a  qui  font  montés  fur  des 
jattes  qui  fe  trouvent  éloignées  des  unes  des  autres ,  parce  que  l’on 
en  met  une,  ou  trois,  ou  cinq ,  ou  plus  :  d’autres  font  montés  fur 
des  plateaux  de  bois ,  que  Ion  contourne  de  différentes  figures , 
fuivant  la  figure  des  tables ,  ou  fur  des  carrés  de  glace. 

C’efi  à  l'Officier  de  décorer  fes  dormants  du  mieux  qu’il  pourra, 
ayant  foin  d’y  mettre  des  gobelets ,  pour  mettre  des  bigarades 
6c  des  citrons.  Pour  mieux  vous  éclaircir  fur  les  dormants. 
Voyez  Table  6c  Service. 

DRAGEE.  Il  y  a  des  dragées  de  toutes  façons,  comme  vous 
verrez  ci-après  ;  la  dragée  n’eft  point  une  chofe  que  l’on  fait  or¬ 
dinairement  dans  les  grandes  Maifons ,  puifquc  l’on  en  trouve 
chez  tous  les  Confifcurs;  d’ailleurs,  on  ne  peut  en  faire  peu  à  la 
fois,  ce  qui  feroit  une  grande  dépenfe  pour  en  faire  raffortiment , 
d’autant  plus  que  pour  ce  que  l’on  en  ufe ,  on  ne  les  pourroit  pas 
toujours  confommer  :  je  ne  laiffe  pas  cependant  que  d’en  donner 
îa  connoiffance  ,  &c  la  façon  de  les  faire. 

Les  Dragées  font  îiffées  ou  perlées  ;  il  faut  pour  les  faire,  faire 
deux  cuiffons  de  fucrc  différentes  ,  l’une  à  lifte  6c  l’autre  à  per¬ 
lé  ,  c’cffc  ce  qui  fait  que  l’on  dit  dragée  lifîée  6c  dragée  perlée. 
Pour  ce  qui  concerne  leur  travail ,  il  faut  avoir  une  grande  poêle 
de  cuivre  ronge  ,  plate  par  le  fond  ,  avec  une  anfc  dans  le  milieu 
pour  la  pouvoir  manier ,  6c  deux  autres  aux  deux  côtés  ,  foute- 
nuës  en  l’air  avec  deux  cordes  à  la  hauteur  de  la  ceinture ,  fous 
laquelle  il  faut  mettre  une  poêle  de  feu ,  à  quatre  doigts  du  fond 
de  la  poêle  ,  Voyez,  Fig.  Plan.  2.  Lett.  F.  elle  fert  à  faire  la  groflc 
dragée  6c  la  perlée  ;  6c  pour  faire  la  dragée  fine  lifîée ,  on  met 
la  poêle  fur  un  tonneau  défoncé  d’une  grandeur  proportionée  à 
la  poêle  ,  avec  un  feu  modéré  deffous ,  Voyez  la  Fig.  Planch.  2. 
Lett.  I.  K.  6c  qui  foit  mis  d’une  manière,  qu’il  ne  foit  éloigné  do 
la  poêle  que  d’un  pied  ,  faifant  enforte  de  bien  boucher  les  ou¬ 
vertures  ,  pour  que  la  chaleur  ne  s'évapore  point,  6c  qu’elle  fe  com 
ferve  plus  long- te  ms,  K  ij 
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AMANDES  LISSÉES . 

Prenez  des  amandes  douces  Sc  bien  entières,  mettez-les  lécher 
pendant  deux  jours  à  letuve  ,  nettoyez -les  bien  en  les  fecoüanc 
dans  une  ferviette  ;  mettez-les  dans  la  poêle  branlante  avec  du 
feu  delfous,les  menant  un  peu  de  tems  pour  les  bien  faire  fécher; 
faites  boüillir  de  la  gomme-arabique  avec  de  l’eau  fur  le  feu  ,  en 
la  tournant  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  fondue  ;  ôtez-la  du  feu  &  y 
mettez, fuivant  la  quantité,  la  moitié  de  fucre  clarifié  cuitàlilfé, 
que  vous  mêlerez  enfcmble  ,  en  chargez  les  amandes  d’une 
couche,  les  remuant  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  féches  ;  mettez -y 
enfuite  une  autre  couche  de  fucre  cuit  à  liflfé  ,  fans  gomme ,  &£ 
cela  alternativement  jufqu’à  huit  à  dix  couches  ,  ayant  foin  de 
les  faire  fécher  à  chaque  couche  ;  vous  ôterez  alors  les  amandes 
de  la  poêle  ,  &  la  laverez  ;  efluyez-la  ,  &:  quand  elle  fera  bien  fé- 
che ,  vous  remettrez  les  amandes  dedans  ,  fk  les  continuerez  de 
fucre  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  allez  chargées,  les  menant  fur  la 
fin  fortement  fans  les  faire  fauter ,  ce  qui  les  lilfe  ;  vous  les  met¬ 
trez  à  l’étuve  pour  les  achever  de  fécher ,  enfuite  dans  des  cof¬ 
frets  avec  du  papier,  &  les  garderez  dans  un  lieu  fec. 

On  peut  encore  les  achever  de  lifTer  dans  la  poêle  fur  le  ton¬ 
neau  avec  la  main,  en  mettant  au  lieu  de  fucre,  de  l’eau  de  fleuff 
d’orange  ,  &  leur  donnant  feulement  deux  couches. 

ANIS  DE  F  E  RD  UN 

Prenez  de  bon  Anis  bien  doux  ,  mettez-îe  fécher  à  letuve 
pendant  deux  ou  trois  jours,  ayant  foin  de  le  bien  frotter  fur  un 
tamis  pour  en  ôter  la  poufîiére  ,  fiifant  enforte  qu’il  n’y  relie 
que  le  grain;  mettez -le  dans  la  poêle  fur  le  tonneau  avec  un 
feu  modéré  ,  chargez -le  d’une  couche  de  fucre  cuit  à  lifl'é  ,  en 
Je  remuant  continuellement  avec  les  mains  pour  le  faire  lécher, 
&  pour  connoitre  quand  il  cft  bien  fcc  ,  il  faut  que  le  fucre  pa¬ 
roi  lie  comme  de  la  poudre  fur  le  dos  des  mains  ;  continuez-le  de 
même ,  jufqu’à  ce  qu’il  foie  allez  gros  pour  le  petit  anis,  que  l’on 
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nomme  anis  à  la  Reine  ;  lorfqu’il  fera  bien  fcc ,  vous  le  pafferez 
dans  un  gros  tamis  fait  exprès  :  celui  qui  refte  dans  le  tamis  fers 
à  en  faire  du  gros ,  que  vous  chargerez  à  la  grofîèur  que  vous 
fouhaicerez.  Le  Fenoüil  fe  fait  de  même. 

CORIANDRE  PERLÉE . 

Prenez  de  la  Coriandre  nouvelle ,  nettoyez-la  bien  de  fes  or~ 
dures  ,  mettez-la  fécher  à  l’étuve  comme  les  autres  ,  mettez-Ia 
enfuite  dans  la  poêle  branlante ,  8c  la  chargez  de  fucre  gommé , 
comme  les  amandes  ,  8c  enfuite  de  fucre  cuit  à  perlé  ,  que  vous 
mettrez  dans  une  entonnpire  qui  fe  nomme  perloir ,  8c  dont  le 
goulot  foit  environ  de  la  grofieur  d’une  lentille  -,  il  faut  le  fuf- 
pendre  en  l’air  au  milieu  de  la  poêle,  ayant  foin  à  chaque  couche 
de  la  bien  faire  fécher  8c  de  la  bien  remuer  ,  de  peur  qu’elle  ne 
s’attache  ;  il  faut  bien  faire  fauter  cette  dragée  dans  la  poêle ,  afin 
qu’elle  prenne  fucre  également  8c  qu’elle  fe  perle, 

PISTACHES . 

Vous  prendrez  des  Piftaches  bien  entières  8c  bien  choifies  que 
vous  ferez  bien  fécher  ;  mettez-les  dans  la  poêle  branlante  ;  échaufi 
fez-les  bien  8c  les  conduifez  comme  les  amandes.  Les  Avelines  fe 
font  de  même, 

CANELAS. 

Prenez  de  la  bonne  Canelîe  ,  laifiez-la  de  la  îongeur  de  deux 
travers  de  doigt ,  8c  la  mettez  tremper  pendant  une  heure  dans 
de  l’eau  boüillante  ;  n’en  mettez  guéres  tremper  à  la  lois ,  pour 
que  vous  euffiez  le  tems  de  la  couper  d’ailleurs  elle  racornie 
quand  elle  eft  vieille  trempée.  Pour  en  retremper  fervez-vous 
toujours  de  la  même  eau  ;  coupez- la  par  petites  feuilles  ,  le  plus 
mince  qu’il  vous  (era  pollible  ,  avec  un  petit  couteau ,  de  la  longueur 
d’un  lardon  ;  mettez-la  fécher  fur  un  tamis  pendant  deux  jours 5 
alors,  mettez-la  dans  la  poêle  branlante ,  ayez  votre  perloir  pré¬ 
paré  ,  comme  pour  la  Coriandre ,  avec  du  lucre  cuit  à  perlé  ,  8c 
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la  menez  à  chaque  couche  jufqu’à  ce  qu’elle  Toit  féche  ;  quand  elle 
fera  à  moitié  chargée,  laiflez-la  repofer  jufqu’au  lendemain  avec 
un  petit  feu  deffous  ;  achevez  -  la  enfuite  de  charger  de  la  grof- 
feur  que  vous  fouhaiterez  ;  ayez  foin  de  la  bien  fauter  ,  de  peur 
qu’elle  ne  s’attache  ,  6c  de  ne  la  point  mener  qu’en  la  chargeant , 
parce  qu’elle  fe  cafleroit. 

OR  ANGE  AT  PERLE\ 

Prenez  des  chairs  d’Oranges  confîtes  6c  tirées  au  fcc  ;  coupez- 
les  par  lardons  de  la  grofleur  d’une  plume  ,  &  de  la  longueur 
d’un  travers  de  doigt;  mettez -les  fur  un  tamis  fécher  à  Fetuve 
pendant  deux  ou  trois  jours  ;  menez-les  à  la  poêle  branlante  avec 
un  perloir  ;  comme  pour  le  canelas,  6c  les  achevez  de  même. 

E  P  IN  E -  FINETTE. 

Prenez  les  grains  des  Epines-vinettes  dans  la  faifon ,  6c  les  faites 
fécher  pendant  quinze  jours  à  l’étuve ,  vous  pourrez  les  confer- 
ver  toute  l’année  ;  lorfqu’elîes  feront  féches  ,  vous  les  mettrez 
dans  la  poêle  branlante  6c  les  chargerez  de  fucre  gommé  cuit  a 
liffé  ,  comme  pour  les  amandes  ;  menez-les  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  à  moitié  chargées  ;  ôtez -les  du  feu  &  les  mettez  fécher 
à  letuve  ;  pour  les  achever  vous  les  mènerez  au  tonneau  pour 
les  [bien  liffer. 

PASTILLES  EN  DRAGÉE . 

L’on  fait  des  Dragées  de  Paftilîes  de  plufîeurs  façons ,  comme 
de  girofle,  de  canelle,  de  violette ,  de  chocolat,  de  caffé,  de 
parfait-amour ,  de  bergamotte ,  6cc.  Pour  lesfaire ,  Voyez,  Pastilles. 

Prenez  telles  efpèces  que  vous  voudrez  ,  mais  bien f féches, 
mettez-les  dans  votre  poêle  branlante,  comme  les  amandes  ;  me¬ 
nez-les  jufqu’à  ce  qu  elles  foient  chargées  à  moitié,  avec  du  fucrc 
cuit  à  lifié  ;  ôtez -les  6c  les  mettez  à  l’étuve  :  vous  les  mènerez 
alors  fur  le  tonneau  pour  les  bien  liffer. 
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Prenez  de  la  graine  de  celery,  faites -la  bien  fécher  â  lecuvc,' 
pilez-la  &  îa  paiiez  par  un  tamis  fin,  ou  du  fucre  pafl'é  de  même  ; 
mettez  l’une  ou  l’autre  efpèce  dans  la  poêle,  menez -la  fur  le 
tonneau  à  petites  couches  de  fucre  cuit  à  lifl'é  ;  chargez  -  la  de  la 
grofleur  que  vous  voudrez  ,  en  la  travaillant  avec  la  paume  de 
la  main  ;ayez  foin  de  la  bien  fécher  à  l’étuve  ;  alors,  vous  pourrez 
lui  donner  telle  couleur  qu’il  vous  plaira.  Servez-vous  des  cou¬ 
leurs  que  j’ai  marquées  pour  le  paftillage  ;  délayez-les  bien  avec  de 
l’eau,  mettez -y  votre  couleur,  comme  fi  vous  la  chargiez 
avec  du  fucre.  Je  crois  avoir  donné  une  fuflifante  idée  touchant 
la  façon  de  faire  les  dragées ,  c’eft  à  ceux  qui  veulent  aprendre 
à  les  faire ,  à  fe  donner  de  la  peine  ,  ôc  de  donner  de  la  perfec¬ 
tion  à  leur  ouvrage  par  la  pratique. 

DRAGEOIRE,  eft  le  nom  d’une  efpèce  de  Sous-coupe 
qui  eft  faite  de  cryfhl,  ou  de  verre  blanc,  fur  laquelle  on  drefl'c 
des  pyramides  de  cerifes  &  d’autres  petits  fruits ,  que  l’on  met 
fur  un  fervice ,  fur  un  gobelet  de  quelle  hauteur  que  l’on  veut. 
Il  y  en  a  de  toutes  grandeurs.  V oyez  Fig.  Planche  3.  Lett.  K. 

DRESSER  ,  fe  dit  des  pyramides  de  quelle  nature  qu’elles 
puiflent  être.  Dreiler  ,  fe  dit  des  compotes ,  des  pâtes,  de  la  pâte 
de  bifeuits ,  &  de  tous  les  fours  en  général.  Drefler  ,  fe  dit  auili 
des  neiges,  des  moufles ,  &  des  glaces >  lorfqu’on  les  met  fur  des 
aflietes  ,  ou  dans  des  gobelets» 

DUVET,  fe  dit  des  fruits  qui  en  ont,  comme  les  Abricots 

les  Pêches ,  &c. 


EAU 

EA  U.  On  dit  Eau  de  grofeilles  »  de  cerifes  ,  de  fraifes  ,  de 
framboifçs  ,  lefquelles  font  une  boiflon  pour  fe  rafraichir 
pendant  les  chaleurs» 
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Manière  de  les  faire. 

Prenez  Tune  ou  l’autre  efpèce  de  ces  fruits ,  nettoyez-les  pro¬ 
prement  ,  &  les  lavez  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec  de  Beau 
propre  t  faites-Ies  fondre  fur  le  feu ,  &  leur  donnez  deux  ou  trois 
boüillons  >  jettez-les  fur  un  tamis,  fous  lequel  fera  une  terrine,  pour 
recevoir  la  déco&ion  ;  mettez  -  y  du  fucre  avec  modération ,  &  de 
l’eau,  fi  vous  la  trouvez  trop  forte  ;  paffez-la  par  une  étamine, 
la  faites  rafraîchir.  Quand  on  eft  preffé  ,  on  écrafe  le  fruit  fur  un 
tamis ,  fans  le  mettre  fur  le  feu  ,  mais  l’eau  n’eft  jamais  fi  claire 
qu  a  la  façon  précédente. 

EAU-DE-VIE,  eft  une  liqueur  fpiritueufe  ,  qui  eft  tirée  de 
toutes  fortes  de  vins,  par  le  moyen  de  l’alambic.  On  doit  toujours 
employer  la  meilleure  &:  la  plus  fine  pour  mettre  des  fruits  à  l’eau- 
de-vie. 

ABRICOTS  A  Ü  EA  U  -DE -VIE. 

Les  Pêches  fe  travaillent  de  même  que  les  Abricots ,  fi  ce  n’eft 
qu’on  leur  ôte  la  peau,  en  les  faifant  un  peu  blanchir,  fi  l’on  veut. 
Prenez  l’une  ou  l’autre  efpèce,  choififlèz  -  les  meurs,  effuyez-les 
légèrement  avec  un  linge  pour  leur  ôter  le  duvet  ;  faites  cuire  du 
fucre  à  la  grofle  plume  ;  jettez  votre  eau-de-vie  dedans;  faites  bien 
fondre  votre  fucre ,  alors  ttrez-le  du  feu.  Arrangez  votre  fruit  dans 
un  flacon ,  tant  qu’il  en  pourra  tenir  ;  jettez  deffus  votre  eau-de-vie , 
&  en  rempliflèz  votre  flacon.  Bouchez  alors  votre  flacon  très  -  foi- 
gneufement  avec  du  liège  &:  un  parchemin  mouille  par  -  deffus , 
ïorfque  votre  eau-de-vie  fera  froide. 

D’autres  font  cuire  leur  fucre  au  gros  perlé ,  jettent  dedans  leur 
fruit,  &  lui  donnent  deux  boüillons.  Ils  le  laiflènt  ainfi  pendant 
une  couple  d’heure  a  l’étuve  ;  alors,  ils  l’égoutent ,  &  font  recuire 
leur  firop  à  la  plume,  y  mettent  leur  eau-de-vie  ;  ils  rangent 
leur  fruit  dans  un  flacon ,  &  achèvent  de  la  même  manière  que  ci- 
devant.  Obfervez  qu’il  ne  faut  qu’une  demi-livre  de  fucre  par  pinte 
d’eau-de-vie. 


CERISES 
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EAU 

CERISES  A  L'EAU-DE-VIE. 

Prenez  de  belles  cerifes ,  coupez-leur  le  bout  de  la  queue,  lavez- 
îes  proprement,  égoutez-les,  6c  les  mettez  dans  des  flacons;  prenez 
une  demi-livre  de  fucre  ,  fur  une  pinte  d’cau-de-vie,  que  vous  ferez 
cuire  â  la  grolfe  plume  ;  verfez-y  votre  eau-de-vie,  remucz-Ia peur 
faire  fondre  le  fucre  ;  alors  empliffez-en  vos  flacons,  bouchez-les de 
même  qu  a  la  manière  précédente  î  vous  y  pourrez  mettre  un  peu 
de  canelle  6c  de  girofle ,  fuivant  votre  goût. 

Les  raifins  mufeats  fe  font  de  même. 

AUTRES  FRUITS  A  L'EAU-DE-VIE. 

Les  reines-claudes ,  les  amandes  vertes  ,  les  rouflèlets  6c  les  abri¬ 
cots  verds,  doivent  être  confits.  Voyez,  l’un  6c  l’autre,  pour  voir  la 
manière  de  les  confire.  Alors  vous  les  égouterez  légèrement  ;  mettez 
defl'us  votre  eau-de-vie ,  que  vous  aurez  foin  de  faire  tiédir  ,  pour 
qu’elle  fe  mêle  avec  le  firop  ;  prenez  une  cuillier  percée  pour  les 
mettre  dans  vos  flacons  ;  verfez  deflus  votre  eau-de-vie ,  6c  les  bou¬ 
chez  de  même  que  les  autres. 

Il  eft  bon  de  dire  que  les  fruits  qui  ont  été  confits ,  6c  que  l’on 
met  à  l'eau-de-vie ,  peuvent  fe  mettre  au  tirage  6c  au  caramel  :  les 
autres  qui  ne  le  font  pas,  ne  peuvent  fe  mettre  qu’au  caramel;  tous 
les  fruits  a  l’eau-de-vie  fervent  pour  compote  avec  leur  liqueur. 

E  A  U  de  fleur  d’orange.  Elle  efb  tirée  de  la  fleur,  dont  on  a  tiré 
la  fubftance  ôc  l’odeur,  par  le  moyen  de  l’alambic  ;  on  ne  s’en  fert 
pas  fouvent  dans  l’Office  ,  fi  ce  n’eft  pour  faire  tremper  la  gomme 
adragante ,  ou  pour  faire  de  la  conferve  à  l’Allemande ,  ou  pour 
mettre  dans  la  pâte ,  ou  firop  d’orgeat ,  6c  firop  de  capillaire. 

E  A  U  de  fucre.  Ce  n’efl;  autre  chcfe  que  du  fucre  royal  que  l’on 
cuit  â  caflé  ;  obfervez  qu’aulfi-rôt  qu’il  prend  fon  boüillon,  c’eft  d’y 
mettre  deux  gouttes  de  jus  de  citron  ;  auffi-tôt  qu’il  fera  cuit,  trem¬ 
pez  le  cul  du  poêlon  dans  l’eau  fraiche  >  pour  empêcher  que  la  chaleur 
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du  cuivre  ne  le  rougifl'e.  Ayez  des  feüilles  de  cuivre  bien  unies  &  bien 
huilées  avec  de  l’huile  d'amande  douce  ;  attendez  que  votre  lucre 
foie  un  peu  moins  chaud  ,  pour  le  pouvoir  filer  ;  alors  prenez  une 
fourchette  ,  trempez-la  dans  votre  lucre ,  &  Je  filez  fur  vos  feüilles 
en  façon  de  nappes  d’eau  ;  levez -le  tout-de- fuite  ,  pendant  qu’il  eft 
maniable  ,  &  en  garnilfez  avec  goût  le  fujet  que  vous  aurez  fait. 
Ce  fucre  imite  beaucoup  l’eau  ,  c’eft  pourquoi  l’on  s’en  fert  pour 
Elire  des  jets  d’eau,  ôc  des  calcades. 

ECORCE.  On  apelle  ccorce  le  dclfus  de  la  chair  des  fruits 
d’odeur ,  dans  laquelle  eft  renfermée  toute  l’odeur  du  fruit. 

ECUME  ,  efi:  la  partie  la  plus  grolîîére ,  que  l’on  enlève  du 
lucre  &;  des  confitures. 

E  C  U  M  E  R ,  efi:  d’enlever  avec  une  écumoire  coûtes  les  écu¬ 
mes  du  fucre  ôc  des  confitures.  C’eft  une  chofe  à  laquelle  on  doit 
faire  attention,  car  bien  fou  vent  un  peu  d’écume  fur  une  confiture,  efi: 
capable  de  faire  pouflèr  les  confitures ,  lorfqu’eîles  font  dans  les  pots. 

ECUMOIRE,  efi:  un  ucenfile  d’Office ,  avec  lequel  on 
écume  ;  on  doic  en  avoir  de  cuivre  pour  les  lucres  &c  les  confitures, 
&:  de  fer  blanc ,  pour  la  crème  que  l’on  met  en  moufle.  Vojez,  fa 
Fig.  Plan.  i.  Lett.  S. 

E  G  O  U  T  E  R.  On  dit  égouter  un  fruit,  c’cfi:  à-dire  le  féparer 
de  fon  firop  ,  en  le  mettant  fur  une  égoutoire,  pour  que  le  firop 
tombe  dans  une  terrine,  ou  dans  une  poêle  :  égouter  fe  dit  encore 
des  candys,  Voyez  Candys. 

EGOUTOIRE  ,  efi  un  «renfile  d’Office  >  qui  eft  de  cuivre 
rouge ,  de  la  grandeur  d’un  grand  plat ,  5c  percé  comme  une  écu¬ 
moire  :  on  s’en  fert  pour  faire  égouter  les  fruits.  Voyez,  PI.  2.  Let.  B. 

EGRENER,  fc  dit  lorfqu’on  épluche  de  la  grofeille  ,  ou  de 
î’epine-vinette,  ou  lorfqu’on  ôte  les  pépins  à  certains  fruits*  comme 
au  verjus ,  ôc  aux  grateculs, 
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EMPOTER  ,  c’eft  mettre  les  confitures  dans  des  pots,  après 
les  avoir  bien  échaudées,  ôc  bien  féchées  à  l’étuve. 

E  P  I N  A  R  ,  eft  une  plante  qui  croît  dans  les  potagers  ,  dont 
les  feüilles  Sont  larges ,  découpées ,  tendres  ,  molles  ,  d’un  verd 
obfcur,  Succulentes,  &  attachées  à  de  longues  queues.  On  ne  s’en 
Sert  que  pour  faire  de  la  couleur  verte  ,  comme  pour  teindre  des 
amandes  de  couleur  de  piftaches,  ou  des  conferves  &  des  pâtes. 

Manière  de  préparer  ce  verd . 

Prenez  des  épinars  bien  épluchés  &  bien  lavés  ;  pilez -les  bien 
dans  un  mortier ,  exprimez-en  bien  le  jus  par  une  étamine  ;  prenez 
ce  jus ,  mettez-le  dans  une  poêle ,  &:  lui  donnez  deux  boüillons , 
vous  verrez  auftî-tôt  le  verd  Se  Séparer  de  Seau  ;jettezle  tout  Sur  un 
tamis  ,  &  vous  Servez  du  verd  pour  colorer  ce  qui  eft  marqué 
ci-dcftus. 

EPINE-VINETTE,  eft  un  fruit  qui  croît  Sur  un  arbriflèau 
épineux  ,  duquel  l’écorce  eft  mince,  lifte  ;  Son  bois  eft  jaune  ;  Ses 
feüilles  Sont  petites,  oblongues,  vertes ,  crenelées  en  leur  bord,  & 
un  peu  rudes,  d’un  goût  acide  ;  Ses  Heurs  Sont  diSpoSées  en  grapes , 
&  composées  chacune  de  plufieurs  petites  feüilles  jaunes,  rangées 
en  roSe  ;  quand  elles  font  tombées  ,  il  leur  Succédé  ce  fruit ,  qui  eft 
petit,  oval,  tendre,  rempli  de  fuc,  prenant,  a  mefure  qu’il  meurit, 
une  belle  couleur  rouge ,  d’un  goût  acide ,  mais  agréable  ;  cet  arbriS- 
feau  croît  dans  les  lieux  incultes ,  &:  dans  les  buiflons.  (  a  )  On  s’en  Sert 
de  differentes  manières ,  pour  confire  au  liquide ,  comme  vous  ver¬ 
rez  ci  -  après  :  pour  faire  des  pâtes ,  des  candys  ,  des  conServes 
des  jus.  Voyez  l’un  &  l’autre. 

Manière  de  la  confire . 

Prenez  de  l’épine-vinette  groffe  &  meure  ,  &:  de  la  plus  rougei 
ôtez  les  branches  de  defl'us  le  bois ,  &  les  égrenez  proprement,  ou 
les  laiflèz  en  branche.  Faites  cuire  du  Sucre  clarifié  â  la  plume  ;  jettez 
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(  a  )  M.  Pit.  Touinefoit. 
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votre  fruit  dedans ,  &  lui  donnez  cinq  ou  fix  bouillons  ;  écumez-le 
bien  ,  &  le  laiftèz  ainfi  repofer  jufqu’au  lendemain.  Egoutez-le  alors , 
&  faites  cuire  votre  firop  à  perlé  ;  gliflèz-y  votre  fruit ,  lui  donnez 
deux  boüillons  couverts;  écumez-le  bien,  ôc  le  mettez  dans  des  pots. 

EPICE.  Les  épices  que  l’on  emploie  dans  l’Office  ,  font  la 
canelle,  le  girolle,  la  mufeade,  la  fleur  de  mufeade.  Voyez,  l’un 
&  l’autre. 

EPLUCHER,  fe  dit  des  fleurs,  des  herbes,  des  petits  fruits, 
ou  il  fe  rencontre  très-fouvent  d’autres  chofes  parmi  ;  car  on  dit 
communément  égrener  de  la  grofeille  ,  de  l’épine-vinette ,  ôter  le 
noyau ,  les  taches ,  le  pourri  d’un  fruit. 

ESPRIT-DE-VIN.  L’efprit-de- vin  cft  tiré  de  l’eau-dc-vie , 
comme  l’eau-de-vie  eft  tirée  du  vin.  Il  fert  à  dégraiflèr  un  fucre  de 
tirage  qui  aura  déjà  fervi  plu  heurs  fois1’;  ou  dans  lequel  on  aura  mis 
des  fruits  fans  les  avoir  bien  lavés.  Quelques-uns  en  mettent  un  peu 
dans  le  fucre  que  l’on  a  cuit  pour  le  candy  ;  il  fert  pour  rendre  les 
glaces  ,  ou  carré  de  glaces ,  bien  claires  ,  lorfqu’on  en  met  un 
peu  fur  la  glace >  après  l’avoir  nettoyée  ,  &  qu’on  l’efluye  propre¬ 
ment  avec  une  ferviette  :  on  en  met  encore  dans  le  vernis  pour  le 
paftillagc.  Voyez  Vernis. 

ESSENCE,  c’eft  la  partie  la  plus  fubtiîe  qui  fe  tire  des 
ftibftances  dont  on  fait  des  extraits.  Leseflènces  font  tirées  des  fleurs, 
des  fruits  &  des  aromates  ;  les  eflènees  que  l’on  emploie  dans  l’Office, 
font  celles  de  cédrac,  de  bergamotte,  d’orange,  de  citron,  de  lime- 
douce,  de  cancdle,  de  girofle  d’ambre. 

ESTRAGON,  eft  une  pfante  qu’on  cultive  dans  les  jardins 
potagers ,  qui  pouffe  plufieurs  tiges  ou  verges,  a  la  hauteur  de  trois 
pieds ,  dure  ,  un  peu  anguleufe  ,  rameufe  ,  portant  beaucoup  de 
feuilles  longues ,  &  étroites,  comme  celles  du  lin,  odorantes,  de 
couleur  verte -obfcure ,  luifmte  ,  d’un  goût  acre,  aromatique,  Ô£ 
accompagnée  de  certaines  douceurs  agréables  celle  fcit  de  fourniture 
dans  les  falades ,  mais  il  faut  la  choifir  jeune  &  tendre0 
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ETAMINE,  eft  une  étoffe  de  poil  de  chevre  ,  que  î  on 
coupe  de  différence  grandeur ,  ôc  qui  ferc  à  palier  des  firops  ,  des 
eaux ,  àc  tout  ce  qui  eft  liquide. 

ETUVE,  eft  une  armoire ,  ou  un  cabinet  muré  ,  garni  de 
barreaux  de  diftance  en  diftancc ,  pour  que  la  chaleur  du  feu  que  l’on 
met  dans  une  poêle,  puifle  pénétrer  par-tout  »  on  augmente  ou  011 
diminue  le  feu,  félon  le  befoin  i  dans  un  Office  réglé ,  l’étuve  doit 
être  continuellement  chaude  ,  pour  conferver  ce  qui  doit  être  fec* 
ôc  que  l’humidité  ne  l’amoliffé  point. 

Etuve ,  eft  encore  un  terme  d’Offîce.  On  dit,  cet  Officier  fait 
bien  l’étuve,  pour  dire  qu’il  fait  bien  les  pâtes ,  les  clarequets ,  les 
candys ,  &  qu’il  tire  bien  â  l’étuve  toutes  fortes  de  fruits. 

EXPRIMER,  c’eft  preffer  un  fruit,  pour  en  faire  foitir  le  fua 

EXTRAIRE,  eft  de  paffer  une  décochon  ,  ou  un  jus  par  une 
étamine,  &c  d’en  féparerle  clair,  d’avec  ce  qui  ne  l’eft  pas. 


FAR  FEN 

FA  R  I  N  E.  La  farine  eft:  une  chofe  très-eftêntielle,  pour  pouvoir 
reuffir  dans  î’employ  que  l’on  en  veut  faire  ;  c'cft  pourquoi  il 
faut  toujours  choifir  la  farine  de  froment,  paftèe  par  un  bluteau  ffn, 
laquelle  s’apelle  pure  farine  ;  il  fera  toujours  bon  de  la  faire  fécher 
fept  à  huit  heures  â  l’étuve,  avant  que  de  l’employer,  &  de  la  paffer 
toujours  par  un  tamis  en  l’employant.. 

On  fe  fert  encore  de  farine  de  ris  ;  pour  la  faire ,  on  pile  bien  le 
ris ,  après  l’avoir  fait  fécher  â  l’étuve  ,  &  011  le  paffè  au  tambour  1 
on  en  mêle  un  peu  dans  la  pâte  depaftillage  pour  faire  des  figures  , 
parce  que  cette  farine  étant  ainff  mêlée  avec  le  fucre  ,  lui  donras 
plus  de  corps,  Ôc  le  rend  très-dur. 

FENDRE,  ou  fe  fendre,  terme  apliqué  au  fruit ,  il  fe  dit  des 
pêches,  des  prunes,  &c.  quand  elles  quittent  bien  leurs  noyaux  j  la 
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•pêche  fe  fend  ,  6c  le  pavic  ne  fe  fend  point  ;  plusieurs  prunes  en 
Font  de  même. 

FENOUIL.  Le  fenoüil  croît  fur  une  plante ,  qui  poulie  une 
tige  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds,  droite,  canelee,  de  cou¬ 
leur  verte-brune  ,  remplie  d’une  moelle  fongeufe  ,  rameufe  >  fes 
feüilles  font  d’un  verd  -obfcur,  d’une  odeur  agréable  ,  d’un  goût 
doux  6c  aromatique  ;  fes  fommités  foutiennent  des  ombelles  ,  ou 
bouquets  larges,  jaunâtres,  odorans  ,  fur  lefquels  font  des  fleurs, 
ordinairement  â  cinq  feüilles  ,  difpoiees  en  rofe  â  l’extrémité  du 
calice.  Lorfque  cette  fleur  eR  paflée  ,  le  calice  devient  un  fruit  à 
deux  graines  oblongues  ,  arrondies  ,  canelées  fur  le  dos ,  aplaties 
de  l’autre  côté  ,  blanchâtres ,  6c  d’un  goût  très-doux  ,  aromatique, 
6c  très-agréable.  On  cultive  le  fenoüil  aux  lieux  fecs  6c  chauds ,  à 
caufe  de  fa  femence  :  le  meilleur  vient  du  Languedoc. 

Lorfque  le  fenoüil  eR  verd  ,  on  le  met  en  branche  au  candy ,  Sc 
la  femence  en  dragée.  Voyez*  l’un  6c  l’autre. 

FER.  Il  y  a  differens  fers  dans  les  Offices,  qui  fervent  pour 
plufieurs  choies ,  comme  les  differens  fers  â  gaufres ,  6c  les  fers  â 
découper  du  papier.  Voyez  leurs  Fig.  PI.  2.  Let.  T.  6c  PI.  1.  Let.  P.  R. 

FERMENT  A  T  ION  ,  efl  un  mouvement  intérieur  caufe 
par  des  efprits  qui  cherchent  paflàge  pour  fortir  de  quelques  corps, 
■6c  rencontrent  des  parties  terrefires  6c  grofliéres  qui  s’opofent  â 
leur  paffage  >  ils  font  gonfler  6c  raréfier  la  matière,  jufqua  ce  qu’ils 
en  foient  détachés. 

On  fait  fermenter  la  grofeille,  les  framboifes ,  les  cerifes ,  le  jus 
de  limon  6c  les  épine- vinettes  :  pour  en  faire  des  firops.  Voyez  Sirop. 

FEUILLE.  Ce  mot  cfl  apliqué  â  un  cuivre  aplati  de  bonne 
èpaifl'eur  ,  en  forme  de  feüilles  de  papier  ;  on  s’en  fert  â  differens 
•ufages  y  elles  doivent  être  toujours  très-unies  6c  très-propres. 

FANER,  fe  dit  des  fleurs  6c  des  fruits  qui  fe  féchcnt  6c  fe 
flétri  lient. 
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F  I  G  U  E ,  eft  un  fruit  qui  vient  fur  un  arbre  de  médiocre  gran¬ 
deur  ,  dont  la  tige  n’eft  pas  droite  ;  fon  écorce  eft  unie  ,  mais  un 
peu  rude,  de  couleur  cendrée  ;  fon  bois  eft  fongueux,  moelleux, 8c 
blanc  en  dedans  ;  la  feüille  eft  grande,  large  ,  épaifté,  découpée  en 
cinq  parties  ou  angles  ,  reflèmblante  a  celle  du  meurier ,  mais  plus 
grande  ,  plus  dure ,  plus  rude  8c  plus  noirâtre  ;  attachée  par  une 
queue  qui  jette  une  liqueur  laiteufe  quand  on  la  rompt. 

Vous  pouvez  les  confire  lorfquelles  font  encore  vertes,  8c  delà, 
les  tirer  â  l'étuve ,  ou  au  tirage.  V oyez,  Fun  8c  l’autre» 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  des  figues  â  demi  meures  ;  piquez-les  du  coté  de  la  queue» 
blanchifiez-les ,  jufqu  a  ce  qu’elles  foient  un  peu  molles  ;  buflez -les 
ainfi  â  demi  réfroidir  ,  8c  les  jettez  enfuitc  dans  de  l’eau  fraiche  » 
mettez-Ies  égouter  ;  faites  cuire  du  lucre  clarifié  â  perlé  ;  mettez  -  y 
votre  fruit,  8c  lui  donnez  trois  ou  quatre  bouillons  couverts  ;  ôtez- 
le  de  defius  le  feu  ,  8c  l’êcumez  bien  ;  mettez  -  le  dans  une  terrine 
pour  lui  faire  paficr  la  nuit  â  l’étuve;  le  lendemain  égoutez  le  firop» 
fans  fortir  le  fruit  de  la  terrine  ,  8c  lui  faites  prendre  dix  â  douze 
bouillons  ;  rejettcz-le  fur  vos  fruits,  lorfqu’il  fera  tiède  ;  le  lende* 
main  faites  la  meme  chofe ,  8c  les  laiftèz  encore  ;  alors  vous  égou- 
terez  vos  fruits ,  8c  cuirez  votre  firop  â  gros  perlé  ;  mettez -y  vos 
fruits ,  8c  leur  donnez  un  bouillon  couvert  ;  écumez-les  8c  les  met¬ 
tez  dans  des  pots. 

Manière  de  connoitre  ta  maturité  des  Figues.  . 

Comme  il  eft  important  de  les  bien  prendre  dans  leur  tems  3 
attendu  quelles  n’ont  qu’un  jour  ou  deux ,  parce  quelles  dépendent  j 
c’eft  pourquoi  on  juge  de  la  parfaite  maturité  d’une  figue,  à  la  voir 
&  â  la  toucher  ;  (a)  fi  après  les  avoir  vu  d’une  belle  couleur  jaunâ¬ 
tre  ,  ou  autre  qui  apartient  à  fon  efpèce ,  d’une  peau  ridée ,  8c  un  peu 
déchirée  i  d’une  tête  panchée ,  8c  d’un  corps  tout  rapecifté  3  on  la 


<4)  La  Quint.  Tom.  z,  Pan.  V.  pag,  iS't 
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trouve  moëlleufe  au  toucher  ,  6c  quelle  vienne  à  quitter  l’arbre, 
pour  peu  qu’on  la  fouleve  ,  ou  qu’on  l’abaillè  ,  on  peut  alors  la 
cueillir  hardiment  ;  comme  ce  fruit  perdroit  beaucoup  de  Ton  agré¬ 
ment,  s’il  venoit  à  fe  défleurir,  on  doit  avoir  foin  de  le  mettre  dans 
un  panier  garni  de  feuilles  de  vigne  ,  6c  les  placer  chacune  feparé- 
ment ,  fans  qu’elles  fe  prelient ,  ou  qu’elles  foient  les  unes  fur  les 
autres  ;  ne  les  mettez  point  fur  l’œil  ?  parce  que  c’eft  par-lâ  que  leur 
fuc  s’écoule. 

On  les  fert  pour  hors  d’œuvre  ,  en  fendant  un  peu  le  bout  de  la 
queue  en  quatre ,  6c  les  arrangeant  proprement  fur  des  aflietes  avec 
des  feuilles  de  vigne. 

FIGURES.  Manière  de  les  faire  en  caramel ,  6c  en  paftillage. 
Voyez,  Cuisson  a  caramel  &  Pastillage. 

Figure  fe  dit  de  tout  ce  que  l’on  tire  dans  des  moules  de 
plomb  ,  ou  de  plâtre  ,  pour  en  avoir  la  repréfentation.; 

FILTRER,  c’efl;  pafl'er  une  liqueur  par  un  papier  gris,  que 
j’on  met  dans  un  entonnoir  fur  fur  une  bouteille.  Voyez,  Plan.  z.  Let.  E. 

FLEUR,  eA  la  production  de  la  plante,  qui  fe  fait  remarquer 
par  fon  odeur,  6c  par  la  diverfité  de  fes  couleurs  ;  il  n’y  a  prefque 
point  de  plantes  qui  n’ayent  des  fleurs. 

Les  fleurs  que  l’on  emploie  dans  l’Office,  font  la  fleur  d’orange, 
la  violette ,  l’œillet ,  le  jafmin  6c  la  ro fe.  On  en  fait  des  pralinées  6c 
grillées ,  au  liquide ,  en  conferve ,  au  candy  ,  en  firop ,  en  gâteau  6c 
en  marmelade.  V oyez,  chaque  mot  iéparement ,  vous  y  trouverez  la 
manière  de  les  préparer  ,  6c  la  façon  de  les  faire. 

FLEURS-ARTIFÎCIELLES.  Ce  font  des  fleurs  compo- 
fées,  qui  imitentle  naturel ,  qui  font  faites  de  coque  de  foie,  de  velin 
6c  de  papier  ,  6c  dont  les  tiges  6c  les  branches  font  de  fil-de-fer  -,  elles 
fervent  pour  garnir  les  fervices. 

Le  mot  de  fleur- artificielle  ,  comprend  les  fleurs  â  tige  ,  les  guir¬ 
landes  ,  les  verdures  ,  les  arbres,  les  ifs  ,  les  bouquets,  lesfeüilles 
détachées,  qui  fervent  dans  plufieurs  décorations,  &c. 

Ce  a 


C’eft  de  ces  Heurs  que  l’on  doit  avoir  un  grand  foin ,  attendu 
qu’elles  coûtent  beaucoup  ,  &  qu’elles  périfl'ent  facilement  ;  il  faut 
donc,  pour  cet  effet,  les  garder  toujours  dans  un  endroit  fcc  ,  (a) 
dans  des  coffrets  ,  ou  boëtes  bien  couverts ,  où  vous  rangerez  vos 
fleurs  chacune  avec  celles  de  fon  efpèce  ,  &  mettrez  du  papier 
entre  deux. 

Quand  on  veut  s’en  fervir  ,  il  faut  toujours  leur  donner  de  la 
grâce  ,  en  ajuftant  les  feüilles  pour  imiter  la  nature  de  la  fleur,  le 
plus  qu’il  vous  fera  poflible  j  vous  les  attacherez  avec  de  la  cire 
verte.  Voyez,  Cire  d’Office. 

On  peut,  dans  la  faifon ,  fe  fervir  de  fleurs  naturelles,  en  mettant 
la  tige  de  la  fleur  dans  un  gobichon ,  qui  fera  rempli  d’eau  ,  pour 
maintenir  la  fleur  toujours  fraiche. 

FLEURS  de  paftillage.  Voyez,  Pastillage» 

FLEUR,  efl:  attribuée  au  fruit.  C’eft  une  certaine  petite  blan- 
«heur  ,  une  certaine  fraicheur  que  les  fruits  ont  fur  les  arbres  , 
avant  que  d  etre  maniés  ou  fanés,  comme  les  prunes ,  les  raifins,  &cca 

F  O  N  D  R  E  ,  fe  dit  du  lucre,  ou  des  fruits  à  jus.  On  dit  fondre 
de  la  grofeille ,  des  framboilès ,  des  fraifes  &  des  épines-vinettes ,  ce 
qui  fe  fait  en  mettant  de  l’eau  avec ,  &c  leur  donnant  trois  ou  quatre 
boüillons. 

FOUETTER,  fe  dit  du  blanc  d’œuf ,  &:  de  la  crème  que 
fon  met  en  neige,  ou  en  moufle  ,  à  force  de  les  foüetter  ;  on  les 
fouette  ordinairement  avec  un  petit  balet  d’ozier. 

F  O  U  L  E  R  ,  fe  dit  des  grofeilles ,  des  framboilès ,  des  cerifes , 
des  frailes  &:  des  épines-vinettes ,  que  fon  écrafe  dans  une  terrine  s 
pour  en  avoir  le  jus,  ou  pour  les  faire  fermenter. 


(  a  )  Les  fleurs  artificielles  ont  beaucoup  de  cole  &  de  gomme-arabique ,  &  (ont  conféquem- 
ment  fort  fujettes  à  fe  gâter  à  l’humidité,  parce  que  l’une  ou  l’autre  s’y  diflouë,  &  pour-lors 
la  fleur  eft  obligée  de  périr  j  obferyez  de  ne  les  point  mettre  à  la  fumée ,  ni  à  la  pouflîére. 
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FOUR,  fc  die  de  tout  ce  qui  eft  cuit  au  four,  comme  bifeuits 
de  toute  efpèce,  macarons,  pains-d  epices ,  meraingues,  mafl'epains 
&  tourons  i  on  dit  faire  une  aftiete  de  four,  c’eft  garnir  une  aftiete 
de  bifeuits ,  ou  de  four  mêlé ,  avec  un  papier  découpé  deffous  »  on 
dit  faire  bien  le  four ,  c’eft  de  bien  faire  toutes  les  efpèces. 

FOUR,  c’eft  dans  quoi  l’on  fait  cuire  ce  que  l’on  veut  y 
mettre  ;  il  y  en  a  de  deux  façons  dont  on  fe  fert ,  qui  font  le  four 
muré ,  &  le  four  de  campagne ,  ce  dernier  eft  fait  de  tôle  de  fer ,  ou 
de  cuivre  rouge.  Voyez .  Plan.  z.  Let.  C.  L’un  &  l’autre  fervent  à  la 
même  choie  ,  mais  le  four  muré  eft  toujours  le  meilleur  ;  pour  fc 
ferviv  avec  fuccès  du  four  muré  ,  c’eft  de  le  bien  échauffer  égale¬ 
ment,  Je  nettoyer,  &  de -là  ,  attendre  que  la  chaleur  fait  au  point 
que  vous  la  délirez  ;  tenez-le  bouché ,  pour  qu’il  perde  fa  chaleur 
également. 

Le  four  de  campagne  s’échauffe  en  mettant  du  feu  deftus  & 
deftous  également ,  à  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  cuire  ce  que 
vous  avez  dedans  ;  obfervez  de  ne  le  point  faihr  tout-de-fuite  à  force 
de  feu,  parce  que  ce  four,  comme  étant  fait  de  tôle  de  fer,  ou  de 
cuivre  rouge,  eft  fujet  à  rougir,  &c  par-là,  vous  feriez  en  rifque  de 
perdre  tout  ce  que  vous  auriez  dedans* 

FOURNEAU.  Tout  le  monde  fait  ce  que  c’eft  qu’un  four» 
neau  pour  cuire  les  confitures  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  inutile  d’en  faire 
l’explication.  On  dit  communément  travailler  au  fourneau  ,  c’eft 
faire  les  confitures  »  l’on  dit  :  cet  homme  eft  bon  pour  le  fourneau , 
c’eft-à-dire  qu’il  eft  habiledanslegenredes  confitures. 

FOURNITURE,  fe  dit  des  herbes ,  ou  plantes  que  l’on  em¬ 
ploie  pour  garnir  les  filades ,  comme  le  cerfeuil ,  feftragon  ,  le  bau¬ 
me  ,  ou  mente  domeftique,la  pimpinelle,  la  corne-de-cerf,  la  cive, 
le  creflon  alenois  &  la  trique-madame  :  pour  les  connoître  ,  Voyez, 
leur  defcription.  On  fait  des  fâlades  de  fourniture  feulement ,  que 
l’on  apelle  falade  à  la  Vendôme.  Voyez,  Salade. 

F  R  A I  S  E  ,  eft  un  fruit  oval  plein  de  fuc ,  ayant  à-peu-près  la 


figure  d'une  mure  de  Renard,  de  couleur  verte  au  commencement, 
puis  blanche  ,  &:  enfin  rouge  ,  quand  ii  eft  meure  -,  d’une  odeur 
agréable,  &  d’un  goût  vineux ,  doux  6c  délicieux  ;  il  y  a  des  frailés 
qui  font  blanches.  Elle  croît  fur  une  plante ,  qui  poulie  de  fa  racine 
plulieurs  pédicules  ,  ou  queues  menues ,  longues ,  velues ,  portant 
les  unes  ,  chacune  trois  tcüiîles,  les  autres  des  Heurs  >  de  plus,  elle 
jette  certains  fibres,  ou  filamens  qui  ferpentent  a  terre,  qui  y  pren¬ 
nent  racine  en  plufîeurs  endroits  ,  &c  qui  multiplient  leur  clpèce  ; 
fes  feüilles  font  oblongues,  moyennement  larges,  dentelées,  créne¬ 
lées  tout-au-tour  ;  on  les  fert  crues,  lorfqu’on  les  a  bien  épluchées 
ôc  lavées  >  en  compotes,  en  neiges  6c  fruits  glacés,  en  conferve  ;  on 
en  fait  du  blanchiflage.  Voyez,  l’un  6c  1  autre  :  on  en  fait  encore  de 
la  boiflon.  Voyez  Eau. 

FRAMBOISE,  eft  un  fruit  plus  gros  que  la  fraife ,  rond  , 
un  peu  velu  ,  compofé  de  plufieurs  bayes  entaflées  ,  &  jointes  les 
unes  aux  autres ,  de  couleur  ordinairement  rouge  >  car  il  y  en  a  des 
blanches,  d’une  odeur  réjoüiflante ,  tort  agréable ,  pleines  d’un  fuc 
doux  &  vineux ,  renfermant  chacune  une  femence.  Ce  fruit  naît 
fur  une  cfpèce  de  ronce ,  apellée  framboifier  ,  qui  eft  un  arbriflèau 
qui  croît  jufqua  la  hauteur  d’un  homme  ;  fes  branches  font  tendres, 
vertes ,  moélleufes ,  garnies  de  petites  épines  qui  ne  font  guères  pi¬ 
quantes  >  fes  feüilles  font  femblables  à  celles  de  la  ronce  ordinaire  , 
mais  plus  tendres ,  plus  molles,  vertes-brunes  cn-deflus ,  blanchâtres 
en-deflous  >  on  cultive  cet  arbrifleau  dans  les  jardins  ;  on  les  fert 
crues  comme  les  fraifes  ;  on  en  fait  des  pâtes ,  des  conferves ,  de  la 
boiflon  ,  des  neiges  &:  du  firop.  Voyez  l’un  &  l’autre. 

Manière  de  les  confire . 

Prenez  cinq  â  fix  livres  de  framboifes ,  grofles  Sc  vermeilles  $ 
épluchez-les  bien ,  6c  faites  cuire  fept  â  huit  livres  de  fucre  clarifié , 
que  vous  ferez  cuire  â  la  groflè  plume  ;  mettez  vos  framboifes  dedans , 
6c  dès  que  vous  verrez  que  votre  fucre  commencera  â  boüillir,  ôtez- 
les  du  feu,  6c  les  laiflèz  ainfi  repofer  une  demi -heure,  pour  qu’elles 
jettent  leur  jus  ;  alors ,  faites-îes  frémir  un  moment  fur  le  feu ,  6c  les 
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mettez  dans  une  terrine  a  l'étuve  pendant  une  journée» alors,  vous 
les  égouterez,  &  les  achèverez ,  en  faifant  cuire  votre  fïrop  à  gros 
perlé  ;  mettez -y  votre  fruit  ;  donnez-lui  un  boüillon  couvert  ;  écu- 
mez-le  &c  l’empotez  »  vous  pouvez  ajouter  un  peu  de  jus  de  cerife 
à  votre  fïrop. 

FREMIR,  fe  dit  îorfque  Ton  met  du  fruit  avec  fon  fïrop  fur 
le  feu ,  &  qu’on  l’échauffe  doucement  ;  pour  qu’un  fïrop  frémife  * 
il  ne  faut  point  qu’il  boüille. 

FROMAGE.  Le  fromage  efb  fait  avec  du  lait ,  qu’on  fait 
coaguler  ou  cailler  ;  ce  n’eft  point  à  l’Officier  de  faire  les  fromages , 
mais  il  eft  de  fbn  devoir  de  les  fervir,  Ôc  de  les  entretenir  le  plus  pro¬ 
prement  qu’il  lui  fera  poffible  ;  il  n’y  a  prefque  point  de  Pais  ni  de 
Provincequi  n’aïent  chacun  leur  méthode  pour  faire  des  fromages, 
c’eft  ce  qui  fait  que  l’on  en  diflingue  de  tant  de  façons  ;  chaque  Pais 
a  fes  cantons  renommés.  L’Angleterre  eftime  les  fromages  de  Chefter  ï 
le  Hainaut  vante  ceux  de  Marolle  j  la  Picardie  ceux  de  Guife  j  la 
Normandie  ceux  de  Neuchâtel  ;  le  Dauphiné  celui  de  Saffenagc  1 
la  Suiffe  celui  de  Guïere  ;  le  Languedoc  le  fromage  de  Rocfort  i 
enfin  le  Milanais  envoie  par -tout  le  fromage  de  Lodi,  que  nous 
nommons  Parmefan,  parce  qu’une  Princefle  de  Parme  l’a,  dit-on, 
fait  connoîcre  en  France,  ou  il  foutieut  toujours  fa  réputation» 

Manière  d'affiner  les  fromages  » 

Lorfqtfon  juge  qu’ils  font  trop  fecs ,  on  les  enferme  dans  un  en¬ 
droit  où  les  animaux  qui  leur  fonc  nuifibles,  ne  peuvent  point  apro- 
cher  i  on  les  trempe  dans  une  eau  faîce ,  &  on  les  envelope  dans 
des  feuilles  d’orme  ou  d’ortie  ;  mettez-  les  dans  quelques  vaiflèaux , 
pour  qu’ils  puiflènt  fe  communiquer  leur  humidité. 

FROMAGES  G  L  A  C  E’  S  ,  font  faits  de  crème  douce  »  on. 
leur  donne  différons  goûts ,  &  différentes  figures  *  comme  vous?, 
verrez  ci-après* 
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Manière  de  préparer  la  crème  pour  les  fromages. 

Prenez  fur  trois  pintes  de  crème  vingt-quatre  œufs  frais;  féparez 
les  blancs  d  avec  les  jaunes  ;  paftez  vos  jaunes  à  travers  d’une  étamine 
dans  une  poêle  ;  délayez  votre  crème  avec  vos  jaunes  ;  enfuite  mcc- 
tez-la  cuire  fur  un  petit  feu ,  fans  cefler  de  la  remuer  avec  une  fpatuîe, 
jufqu’â  ce  que  vous  voyiez  qu’elle  veuille  boüillir  j retirez-ladu  feu, 

la  palfez  tout-de-fuite  par  un  tamis ,  fous  lequel  fera  une  terrine 
pour  recevoir  votre  crème. 

Il  eft  bon  d’obferver  qu’en  Eté ,  la  crème  eft  fujette  â  fe  tourner, 
c’eft  pourquoi  il  faut  faire  cuire  votre  crème  à  part,  &  alors,  la 
délayez  avec  vos  jaunes  d’œufs  ;  du  moins  fi  la  crème  tourne,  vous 
ne  perdrez  point  les  œufs. 

Cette  crème  fert  pour  faire  les  fromages  glacés,  de  piftaches,  de 
chocolat,  de  cafté,  de  caneîle,  de  girofle,  de  vanille,  de  fafran  à 
l’italienne,  &c. 

FROMAGE  de  piftaches.  Prenez  une  livre  de  pi  (lâches  ? 
après  les  avoir  bien  mondées  ,  vous  les  pilerez  avec  deux  quartiers 
de  cedra  confi  ,  &  les  moüillerez  avec  un  peu  de  crème  pure,  pour 
les  empêcher  de  tourner  en  huile  ;  lorfqu’elîes  feront  bien  pilées  , 
paficz-les  par  un  tamis  avec  une  fpatule  ;  prenez  alors  deux  pintes 
de  cette  crème  préparée,  lorfqu’elle  fera  un  peu  froide,  &  délayez 
vos  piftaches  avec  s  mettez-y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût,  ôc 
repaflèz  le  tout  par  un  tamis  j  mettez  votre  crème  dans  une  farbo- 
üére  à  la  glace,  &  la  faites  prendre  en  neige  ;  lorfqu’elle  fera  ainfi  , 
ayez  un  moule  de  fromage  de  telle  figure  qu’il  vous  plaira  ,  que 
vous  aurez  bien  ferré  de  glace  ;  vous  y  mettrez  votre  crème ,  déjà 
prife  en  neige,  proprement  avec  une  cuillier  ;  cotivrez-le  avec  le 
couvercle  du  moule,  &  le  laifl'ez  amfi  au  moins  une  heure  avant 
que  de  le  lever.  Pour  le  fortir  du  moule.  Voyez,  FruitsGlace’s, 
vous  y  trouverez  la  manière  qui  eft  générale  pour  tous  les  fromages 
glacés,  fruits  glacés ,  &  autres  choies  en  glace. 

FROMAGE  de  chocolat.  Prenez  une  demi-livre  de  bon  cho¬ 
colat  ,  que  vous  ferez  tondre  dans  fort  peu  d’enù  j  lorfqu’j]  fera 
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fonda ,  prenez  une  pinte  de  cette  crème  préparée ,  avec  quoi  vous 
délayerez  votre  chocolat  ;  mettez -y  du  fucre  à  votre  goût  ;  pafléz 
le  tout  par  un  tamis ,  Ôc  le  finifléz  comme  celui  de  piftaches. 

FROMAGE  de  cafFé.  Prenez  un  quarteron  de  bon  cafFé  bien 
torréfié ,  &  bien  moulu  ;  faites-en  de  fort  caflé ,  c’eft-à-dire  mettez-y 
la  moitié  de  l’eau  qu’il  faudroit  pour  le  mettre  en  boifîon  ;  laifTez-le 
repofer  fur  des  cendres  chaudes  ;  tirez-le  au  clair ,  ôc  le  mêlez  avec 
.  une  pinte  de  cette  crème  préparée  ;  ajoutez -y  du  fucre  en  poudre 
à  votre  goût  ;  pafTez  le  tout  par  un  tamis,  ôc  le  finifléz  comme  les 
autres  fromages. 

FROMAGES  de  canelîe  ,  de  girofle ,  de  vanille  ôc  de  fafran. 
Prenez  l’une  ou  l’autre  de  ces  efpèces  ;  pilez-la  bien  ;  mettez-la  dans 
un  pot  de  fayance  j  prenez  de  l’eau  boüillante  ,  que  vous  jetterez 
dcfl'us  en  petite  quantité  ;  remuez  le  tout  enfèmble  ;  bouchez  le  pot 
foigneufement ,  ôc  laifléz-la  infufer  du  jour  au  lendemain  a  l’étuve  > 
lorfque  cela  eft  bien  repofé  ,  vous  prendrez  deux  pintes  de  cette 
crème  préparée,  dans  laquelle  vous  mettrez  du  fucre  en  poudre  à 
votre  goût  i  vous  y  mettrez  alors  de  votre  infufion ,  jufqu  â  ce  que 
vous  lui  trouviez  aflèz  de  goût  ;  pafléz  le  tout  par  un  tamis ,  ÔC  le 
finifléz  de  même  que  les  autres. 

FROMAGE  a  l’Italienne.  Prenez  de  la  marmelade  de  cédra , 
ou  de  fleur  d’orange  ;  délayez-ia  avec  une  pinte  de  cette  crème  pré¬ 
parée  ;  ajoutez -y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût pafléz  le  tout 
par  un  tamis ,  &c  finifièz  votre  fromage  de  même  que  les  autres. 

FROMAGE  de  Parmefan.  Prenez  de  la  coriandre  ,  un  peu 
de  canelle  &c  de  girofle  ,  que  vous  mettrez  dans  trois  chopines  de 
crème  fraiche  ;  ajoutez- y  une  demi-livre  de  fromage  râpé  ;  faites 
cuire  le  tout  fur  le  feu  ,  jufqu  a  ce  qu’il  foit  prêt  de  boüillir  ,  en  le 
remuant  toujours  ;  pafléz  -  le  par  un  tamis  ;  mettez-y  du  fucre  en 
poudre  ;  faites -le  prendre  en  neige  ;  lorfqu’il  le  fera  ,  mêlez- y  un 
quarteron  de  fromage  de  Parmefan,  qui  fera  bien  râpé  ;  mettez -le 
alors  dans  un  moule  qui  ait  la  figure  d’un  quartier  de  fromage  de 


Parmefan.  Voyez,  Fig.  Plan.  6.  Fig.  i.  Finiflez-le  comme  les  autres, 
lorfqu’il  fera  levé,  vous  lui  donnerez  la  couleur  de  la  croûte  avec  du 
fucre  brûlé.  Voyez,  Couleur. 

FROMAGEàla  Gentilly.  Prenez  deux  pintes  de  crêmc 
fraiche  ,  6c  bien  douce  »  paflez-la  par  un  tamis  dans  une  terrine  > 
mettez  -  y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût ,  avec  quelques  zeftes 
de  cédra  ,  ou  fucre  de  fleur  d’orange  ,  ou  autre  chofe ,  fuivant  le 
goût  que  vous  lui  voudrez  donner  ;  laiffez-Ja  repofer  environ  une 
heure  au  frais,  pour  que  ce  que  vous  y  aurez  mis  puifle  y  donner 
du  goût  ;  pafl'ez  le  tout  par  un  tamis  fur  une  autre  terrine  y  ayez 
encore  une  autre  terrine  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  un  tamis  qui 
foit  fec  ;  vous  commencerez  alors  à  foüetter  votre  crème  en  moufle, 
6c  fait-à-mefure  que  vous  la  verrez  mouflèr  ,  enlevez-en  la  moufle 
avec  une  écumoire  de  fer-blanc,  6c  la  mettez  fur  votre  tamis,  pour 
qu’elle  s’égoute  ;  continuez  ainfi,  jufqu ’à  ce  que  vous  en  eufliezaflèz 
pour  remplir  votre  moule.  Voyez  Fig.  Planche  6.  Fig.  i.  Mettez 
enfuite  votre  moule  à  la  glace ,  6c  le  ferrez  bien  de  glace. 

Empliflez  votre  moule  de  cette  moufle,  6c  la  laiflez  prendre  pen¬ 
dant  deux  heures  ;  vous  le  lèverez  comme  les  autres  fromages.  Ii 
faut  obfervcr  éxadement  la  méthode  degouter  votre  moufle  fur  un 
tamis,  car  il  eft  certain  qu’en  levant  la  moufle,  vous  enlevez  aufll 
de  la  crème  qui  n’eft  point  foüettée,  6c  que  fl  vous  la  mettiez  tout- 
de-fuite  dans  vos  moules ,  il  s’y  formeroit  des  glaçons ,  ce  qui  de- 
viendroit  fort  desagréable. 

FROMAGE  a  la  Genoife.  Le  fromage  à  la  Genoife  ne  différé 
de  celui  a  la  Gentilly  que  par  le  travail  ,  c’eft  pourquoi  après  avoir 
préparé  votre  crème,  comme  pour  celui  à  la  Gentilly,  vous  com¬ 
mencerez  a  fouetter  votre  crème  de  la  façon  comme  il  faut  faire 
pour  foüetter  des  blancs  d’œufs  ;  lorfque  vous  verrez  que  votre 
crème  fera  prête  à  devenir  en  beure  ,  jetiez  la  fur  un  tamis ,  6c  de 
ce  qui  reftera  fur  le  tamis ,  empliflez -en  un  moule  ,  ou  des  petits 
moules  :  au  refte ,  gouvernez- le  comme  les  autres. 

On  doit  fervir  les  fromages  dans  des  compotiers  profonds  ,  ou 
dans  des  jattes  creufes  de  porcelaine ,  ou  dans  des  faladkrs  d’argent» 
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Pour  mieux  vous  inftruire  fur  les  explications  de$  termes ,  de 
lever  un  fromage ,  un  fruic  glacé  >  V oyez,  mettre  a  la  glace  ,  ferrer 
de  glace ,  travailler  une  glace ,  V oyez,  chaque  mot  féparément. 

FRUIT.  C’eft:  la  produ&ion  que  fait  un  arbre,  ou  une  plante: 
on  diftingue  ordinairement  les  fruits ,  en  fruit  a  noyau  ,  &  fruit  à 
pépin  ;  en  fruit  rouge,  en  fruit  d'Eté,  en  fruit  d’Automne,  &  en 
fruit  d’Hyver  ;  les  fruits  à  noyau  font  les  prunes ,  les  cerifes  ,  les 
pêches  &  les  abricots  ;  les  fruits  a  pépins  font  les  fraifes ,  les  fram- 
boifes  &  les  grofeillcs *  les  fruits  d'Eté  font  ceux  qui  viennent  ,  & 
qu’on  mange  en  Eté  ;  les  fruits  d’Automne  font  ceux  qui  viennent 
en  Automne  ;  les  fruits  d’Hyver ,  font  ceux  qui  viennent  en  Automne , 
mais  qu’on  ne  mange  qu’en  Hyver. 

Ceux  qui  font  bons  à  manger  étant  crus ,  fe  fervent  crus  dans  la 
garniture  de  votre  fruit  fur  des  gobelets  &  drageoires  *,  les  autres  fe 
mettent  en  compote,  ou  on  les  fait  cuire, ou  confire. 

Moyen  de  conjerver  les  fruits  d  noyau. 

Ayez  un  pot  de  terre ,  &  TemplifTez  moitié  de  miel ,  &  moitié 
eau  commune  ,  que  vous  aurez  bien  battu  enfemble  auparavant  ; 
vous  y  mettrez  vos  fruits  tous  frais  cueillis ,  vous  couvrirez  bien 
le  pot  ;  lorfque  vous  les  tirerez  du  pot ,  lavez-les  dans  l’eau  fraiche. 

FRUIT  d'odeur.  Les  fruits  d’odeur  font  des  fruits  qui  nous 
viennent  d’Italie  de  Provence,  comme  le  ccdra,  la  bergamote  , 
l’orange,  la  bigarrade ,  le  citron ,  le  limon ,  la  limette ,  la  lime-douce , 
la  Chinoife,lc  pondre  &  la  mellarofc.  Voyez  chaque  efpèce  en  par¬ 
ticulier,  vous  trouverez  leur  defoription ,  &  la  manière  de  les  confire. 

FRUIT  â  l’cau-de-vic.  Voyez  Eau-de-vie. 

FRUIT.  On  apellc  fruit  ce  qui  comprend  tout  le  fervice  d’un 

deiTert. 

FRUIT  aqueux ,  fe  dit  d’un  fruit  qui  ne  font  que  l’eau, 

FRUIT 
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FRUIT  pailè ,  fe  dit  d  une  poire  qui  devie  nt  blette ,  ou  d’un 
fruit  qui  a  perdu  fou  goût  &  fon  odeur. 

FRUIT  glacé.  Les  fruits  glacés ,  &  autres  chofes  qui  imitent 
leur  nature  ,  font  un  ouvrage  allez  difficile ,  Ôc  auquel  il  faut  faire 
beaucoup  d’attention  pour  réuffir  ;  c’eff  pourquoi  fai  fait  mon  poi- 
lible  pour  donner  la  méthode  de  les  faire  le  plus  facilement  que  j’ai 
pû  m’imaginer. 

Premièrement  pour  les  faire  ,  il  faut  avoir  les  moules  faits  de  la 
façon  comme  je  le  marque  a  l’article  des  moules,  Voyez,  Plan.  6. 

de  fuivre  exaéfement  ce  que  j’enfeigne  ci- après. 

Ce  n’eft  point  que  par-là  je  veüille  renchérir  fur  M.  Boulogne  , 
qui  a  été  le  premier  à  qui  nous  en  devons  les  principes  ;  d’autres  ( a  ) 
ont  depuis  fait  leur  poffible  pour  pouilèr  le  travail  des  glaces  au 
dégré  de  perfedion  ,  où  ils  ont  parfaitement  réuffi  ;  je  me  ferai  tou¬ 
jours  gloire  de  les  citer  ,  &:  d’avoir  été  fous  leurs  ailes ,  puifque 
c’eft  à  eux  que  j’ai  l’obligation  de  fçavoir  les  faire ,  comme  f  en  donne 
îa  méthode. 

Les  fruits  glacés ,  &c.  font  faits  avec  des  liqueurs  préparées ,  que 
Pon  met  en  neige  î  j'enfeigne  la  façon  de  compofer  la  liqueur  pour 
chaque  fruit  ,  &c.  Voyez  Neiges?  Pour  réuffir ,  confultez  tous 
ces  mots  féparément  :  mettre  à  la  glace,  faire  prendre  une  glace  ,  fer¬ 
rer  de  glace,  &  travailler  une  glace. 

Lorfque  toutes  les  liqueurs  dont  vous  voulez  faire  des  fruits,  &c. 
feront  en  neige  ,  ayez  de  la  glace  bien  pilée  en  abondance ,  &  la 
mêlez  avec  du  fel,  fait-à-mefure  que  vous  l’employez  ;  ayez  pluiieurs 
baquets,  d’une  certaine  grandeur,  qui  puiflent  contenir  une  ving¬ 
taine  de  moules ,  avec  la  glace  qu’il  faut  aux  moules  ,  fupofé  qu’il 
falut  que  vous  en  faffiez  beaucoup  ,  afin  que  vous  puiffiez  avoir 
plus  de  facilité  de  lever  de  fuite  tous  ceux  de  la  même  efpèce ,  &C 
par-là  les  pouvoir  colorer,  &  les  mettre  enfemble  dans  votre  cave, 
pour  les  avoir  plus  vite  à  la  main  ,  lorfqu’il  s’agit  de  les  dreflèr. 

Alors,  effiuyez  bien  le  couvercle  de  votre  farbotiere  avec  une 
ferviette  ,  de  peur  qu’il  ne  s’y  trouve  du  fel  ;  travaillez  bien  votre 
neige  avec  la  houlette  ;  alors ,  mettez-la  dans  votre  moule  à  fruit  > 

( a )  Meflkurs  Cecile  &  Tu  vers. 
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&:  y  mettez  une  branche  en  forme  de  queue  ,  fi  le  fruit  en  a  une  > 
pour  lui  donner  plus  de  grâce  ;  fermez  -  le  tout-de-fuite  ,  les  Feuilles 
de  la  branche  en  dehors  du  moule  ;  envelopez-le  de  papier  >  met¬ 
tez- le  dans  le  baquet  dans  lequel  vous  aurez  mis  un  lit  de  glace 
pilée,  mêlée  avec  du  fel  ,  &c  fait-â-mefure  que  vous  y  mettrez  un 
moule,  ferrez- le  de  glace  &  continuez  de  même. 

Il  y  a  de  certains  fruits  aufqucls  on  met  des  branches  en  forme 
de  queues,  comme  j’ai  déjà  dit,  &  des  noyaux  fuivant  leur  nature. 
Les  branches  dont  on  fc  fert ,  font  les  branches  d’orangers ,  comme 
étant  les  plus  liantes ,  &  les  plus  en  état  de  foutenir  la  fraicheur  ; 
vous  formerez  donc  vos  branches  de  la  même  manière  que  je  mon¬ 
tre  la  Figure.  Plan.  7.  Let.  I. 

Les  noyaux  dont  on  fc  fert,  font  ceux  des  mêmes  fruits  que  l’on 
veut  faire ,  après  les  avoir  lavé  très-foigneufement  â  l’eau  boüillante. 

Manière  de  les  lever ,  de  les  colorer. 

Il  faut  avant  que  de  les  lever  ,  que  vos  fruits  relient  au  moins 
une  heure  dans  la  glace,  c elt-à-dirc ,  mis  de  la  façon  que  je  l’ai  en- 
feigné  ci  -  dellus.  Ayez  votre  cave  bien  mife  à  la  glace  ,  &  garnie 
de  feüilles  de  vignes  en  dedans  ,  ou  de  papier ,  fi  c’efl  en  Hyver  ; 
alors  ,  fortez  vos  moules  les  uns  après  les  autres  de  votre  baquet  ; 
trempcz-les  dans  de  l’eau  tiède,  (a)  &  auflî-tôt  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che  ;  dépoüillez-le  de  fon  papier  ;  retrempez  -  le  dans  de  l’eau  fraiche 
pour  en  ôter  bien  le  fel  ouvrez  le  moule  ,  &  en  fortez  le  fruit  ; 
donnez-lui  tout-de-fuite  la  couleur  qui  lui  convient  :pour  connoître 
les  couleurs.  Voyez,  Couleur  (  pour  les  fruits  glacés,)  &:  le  mettez  dans 
votre  cave,  poudcconferver  jufqu’au  moment  de  fon  fervice;  {b)  alors 
vous  le  dreilerez  fur  des  aflîétes,  ou  fur  des  gobelets  qui  feront  colcs 
fru  des  jattes  fuivant  votre  goût  :  les  fromages  glacés  fc  lèvent  de  même. 

J’ai  enfeigné  ci-aeffus  la  manière  de  travailler  les  fruits  glacés,  &c. 
&:  de  les  finir  ;  mais  i’eflentiel  cfl  dFn  bien  fairelesliqueurs,  ce  que 

(  a  )  On  doit  toujours  tremper  le  moule  avec  fon  papier ,  parce  que  la  chaleur  de  l’eau  détache 
îe  papier  d’avec  les  feüilles  de  la  branche  que  l’on  y  a  mis ,  &  qui  font  toujours  gelées  enfem- 
ble  ,  quand  on  les  fort  de  la  glace ,  &  que  lï  l’on  ne  faifoit  point  cela ,  l’on  arracheroit  les 
fciiilles  de  la  branche  ,  ce  qui  oteroit  la  beauté  de  votre  fxuit  glace. 

(£}  Loifquc  les  fruits  font  dans  la  cave ,  ils  prennent  le  velouté. 
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vous  trouverez ,  comme  j’ai  déjà  dit ,  a  larticle  neige.  J’ai  pareille¬ 
ment  cnfeigné  la  connoilTance  de  tous  les  fruits,  pour  en  prendre  le 
goût  &  les  couleurs.  Il  ne  refte  plus  que  d’en  avoir  les  moules  ;  vous 
pourrez  donc  ,  ayant  les  neiges  6c  les  moules  de  tous  ces  fruits, 
faire.  Voyez,  Plan.  6. 
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Il  y  a  certains  fruits,  6c  autres  chofes,  dont  on  veut  repréfentet 
la  figure  en  glace ,  comme  Voyez  Plan.  6. 
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qui  méritent  plus  d’attention  ,  par  raport  au  mélange  de  plusieurs 
neiges  qu’il  faut  mettre  enfemble  ,  &:  la  difficulté  de  leur  travail  ; 
c’eft  pourquoi  je  décris  ci  -  après  les  neiges  qu'il  faut  prendre  ,  la 
méthode  pour  les  travailler  ,  6c  la  façon  de  les  gouverner  ,  pour 
réuffir  parfaitement. 

N  ij 
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GRENADE. 

La  grenade  Te  fait  différemment  en  neige  qu’en  fruit,  c’efl  pour¬ 
quoi  il  ne  faut  point  avoir  recours  â  fa  neige  ;  ayez  des  moules  de 
grenade  bien  faits ,  qui  s’ouvrent  en  deux  ;  faites  fondre  de  la  cire 
d’Offîce  ,  ou  a  modeler  ;  trempez  dedans  de  la  toile  coupée  par 
bande  ;  bouchez  foigneufement  les  jointures  de  votre  moule  ,  afin 
que  le  fél  &  l’eau  ne  puifîènt  point  tranfpirer.  Vos  moules  étant 
ainfî  tous  préparés?  prenez  de  la  crème  que  vous  ne  ferez  point 
boiiillir  ;  mettez -y  du  fucre  feulement ,  6c  la  paffez  par  un  tamis  i 
alors  emplifîèz  de  cette  crème  vos  moules  avec  un  entonnoir  y  6c 
les  bouchez  très- foigneufement  avec  de  la  cire,  6c  mettez  un  bout 
de  votre  toile  par-deffus  la  cire. 

Lorfqu’ils  feront  tous  remplis ,  ayez  un  baquet  dans  lequel  vous 
aurez  mis  un  bon  lit  de  glace  mêlé  avec  du  fel  ;  mettez  dedans  tous 
vos  moules ,  6c  les  ferrez  de  glace  ;  fecoüez  le  baquet  pour  les  faire 
prendre;  obfervez  qu’il  faut  qu’ils  n’y  relient  qu’un  quart-d’heure, 
de  peur  qu’ils  ne  fe  glacent  tout- à-fait  ;  vous  aurez  préparé  avant 
tout,  ce  qui  fuit. 

Prenez  de  la  gelée  de  grofeille  rouge  ?..  ou  de  pomme ,  la  plus 
ferme  que  vous  aurez  faite  exprès  ,  6c  coulez  fur  des  afliétes  d@ 
l’épaiflèur  de  trois  ou  quatre  écus  >  coupez -la  avec  un  couteau  en 
peut  dez  ,  6c  le  plus  finement  qu’il  vous  fera  poffîble  ;  mettez -les 
fait -à-mefure  dans  une  petite  terrine  ,  avec  fl  peu  de  crème  qu’il 
faudra  ,  pour  enveloper  de  blanc  tous  ces  petits  morceaux  ;  ôtez 
alors  vos  moules  l’un  après  l’autre  de  la  glace  ;  trempez -les  avec 
viteffe  dans  de  l’eau  froide  ;  ôtez- en  vite  la  toile  que  vous  aurez 
mis  au-tour,  6c  fendez  votre  moule  en  deux  avec  un  couteau ,  { le 
furplus  de  la  crème  en  fortira ,  6c  ce  qui  fera  glacé  ?  fera  l’écorce 
de  votre  fruit  ;  )  mettez  tout-de-fuite  votre  gelee  avec  une  cuillicr  ; 
refermez  le  moule  ;  enveîopez-le  de  papier ,  6c  le  ferrez  de  glace  ; 
kvez-le  de  même  que  les  autres,  6c  les  achevez  de  même  :  obfer¬ 
vez  encore  ,  que  comme  il  y  a  d’autres  fruits  aufquels  on  peut 
donner  des  écorces,  6c  qui  fe  gouvernent  de  même ,  l’on  doit  pro¬ 
portionner  le  terns  à  la  grandeur  du  moule,  pour  leslaififer  à,  la  glace; 
mm  le  plus  long- rems  qu’ils  y  doivent  relier ,  défi  un  quart-d’heurei 
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FIGUES : 

Prenez  quinze  â  vingt  figues  des  plus  meures  ;  ôtez- leur  la  peau, 

les  paffez  par  un  tamis  avec  une  Ipatule  fur  une  terrine  ;  lorfi 
qu’elles  feront  ainfi ,  mettez  -  y  trois  verres  de  vin  d’Elpagne  ,  un 
verre  d’eau  ,  &  le  jus  de  deux  citrons  i  ajoutez -y  un  peu  de 
fucre  clarifié  fuivant  votre  goût  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble , 
&  le  paffcz  par  un  tamis  ;  mettez  votre  liqueur  à  la  glace  ,  &z  la 
faites  prendre  en  neige  ;  vous  aurez  les  moules  préparés  ,  comme 
je  l’ai  marqué  ci-devant  ;  donnez-leur  leur  écorce  de  la  même  ma¬ 
nière  comme  les  grenades  ;  alors ,  vous  remplirez  vos  moules  de 
votre  neige ,  &  les  finirez  de  même  que  les  grenades  ;  fi  vous  voulez 
que  le  dedans  de  vos  figues  foit  rouge,  mettez -y  un  peu  de  coche¬ 
nille  préparée. 

MELON. 

Le  melon  fe  fait  de  deux  manières  >  les  uns  le  font  en  vuidant 
un  melon  ,  &  le  remplifiànt  de  fa  neige  ,  que  je  marque  ci -après  » 
d’autres  le  font  avec  un  moule  fait  exprès,  &:  lui  font  une  écorce 
comme  a  la  grenade  ;  c’eft  pourquoi  je  parle  du  dernier  y  qui ,  fuivant 
moi  ,  efl  le  plus  difficile  à  faire. 

Pour  faire  la  liqueur  du  melon,  il  faut  en  prendre  un  ou  deux» 
(  fuivant  ce  que  peut  contenir  votre  moule  ;  )  ôtez  la  chair  avec 
une  cuillier  >  paflèz-la  par  un  tamis  dans  une  terrine  ;  mettez-y  en¬ 
viron  une  demie  chopine  de  vin  d’Efpagne,  deux  verres  d’eau  ,  le 
jus  d’un  citron,  un  peu  de  fucre  clarifié  à  votre  goût.»  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  ;  pafièz  votre  liqueur  par  un  tamis  ,  Ôc  la  faites 
prendre  en  neige  ;  préparez  de  la  crème,  comme  pour  les  grenades  », 
à  laquelle  vous  donnerez  une  couleur  verdâtre  ,  foit  avec  des  pifta- 
ches  »  ou  avec  des  épinars  prépares  »  vous  la  mettrez  dans  votre 
moule ,  que  vous  aurez  préparé ,  comme  je  l’ai  marqué  ci-devant  », 
&  le  conduirez  de  la  même  manière  •>  meteez-y  enfmre  votre  neige», 
&:  l’achevez  de  même  que  les  grenades. 

Vous  pouvez  encore  mettre  les  pépins  du  melon ,  que  vous  aurez: 
bien  lavé  »  en  mettant  votre  neige  dans  les  deux  côtés  du  moule  *, 
&  les  pépins  dans  le  milieu. 
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ECREVISSES. 

Prenez  des  fraifes  que  vous  écraferez  &  paierez  par  un  tamis  5 
délayez -les  avec  autant  de  crème  fraiche  ;  ajoutez -y  du  fucre  en 
poudre  à  votre  goût  ;  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &:  le  palfez  par  un 
tamis  »  faites  prendre  votre  liqueur  en  neige ,  &  la  mettez  dans 
votre  moule  :  finilTez-la  de  même  que  les  fruits  glacés. 

ASPERGES. 

Les  afperges  fe  font  avec  les  neiges  du  fromage  a  ritaliennepour 
le  blanc,  &  du  fromage  de  piftaches  pour  le  verd  ;  il  faudra  avoir 
foin  de  les  mettre  comme  il  faut  dans  vos  moules ,  &  les  achever 
comme  les  fruits  glacés  :  les  artichaux  fefont  de  même.  Voyez,  Fro¬ 
mage. 

H  U  RE  DE  SAUMON. 

Le  moule  de  la  hure  de  lâumon  doit  être  de  trois  pièces ,  c’eft- 
à-dire,  il  doit  s’ouvrir  en  deux,  &  la  troilïéme  doit  être  fur  la  coupe 
du  poiflon ,  avec  un  petit  trou  pour  pouvoir  l’emplir  ;  préparez  votre 
moule  avec  de  la  toile  ,  comme  j’ai  dit  ci  -  deifus  ;  emplilîez-le  de 
même  crème  comme  ci-devant  ;  faites -le  prendre  de  même,  &  le 
vuidez  ,  en  ouvrant  fa  troilïéme  pièce  ;  emplilîêz  -  le  de  neige  de 
fraifes  ;  fermez  de  tout-de- fuite  ,  &  le  ferrez  de  glace,  en  le  mettant 
de  manière  que  la  troilïéme  pièce  foit  en  haut  ;  laillèz  le  ainlï  pem 
dant  une  heure  ;  vous  ouvrirez  votre  troilïéme  pièce,  alors  vous 
prendrez  un  fer,  fait  comme  une  gouche ,  que  vous  enfoncerez  le 
plus  que  vous  pourrez  dans  votre  neige  ,  pour  faire  des  léparations 
de  la  manière  comme  le  blanc  eft  marqué  dans  fa  chair  ;  fait- à- me- 
fure  que  vous  en  ferez  ,  jettez  dedans  de  la  crème  toute  pure  ;  con¬ 
tinuez  ainlï  jufqu  a  ce  qu’il  y  en  ait  fuffifamment  ;  refermez  votre 
moule  ;  envelopez-le  de  papier,  &  le  ferrez  de  glace  :  fîniflez 
votre  hure  comme  les  fruits  glacés  ,  &  lui  donnez  une  couleur 
de  bleu. 
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HURE  DE  SANGLIER. 
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Le  moule  de  cette  hure  doit  être  de  trois  pièces ,  ainfi  que  celui 
du  faumon  ;  il  le  faut  préparer  de  même ,  &  lui  faire  fa  peau  ,  comme 
celle  du  faumon,  vous  gouvernerez  votre  moule  de  même  ;  vous 
emplirez  alors  votre  moule  de  neige  de  fraifes  ou  de  grofeilles,  8c  y 
foulerez  par- ci  par-là  des  lardons  ;  fermez  tout-de-fuite  votre  moule  1 
envelopez-le  de  papier,  &  le  ferrez  de  glace  ifînilîez  votre  hure  de 
même  que  celle  du  faumon  ,  en  lui  donnant  une  couleur  un  peu  noire 
avec  du  chocolat.  Pour  faire  ces  lardons ,  il  faut  avoir  un  moule 
comme  un  petit  moule  à  fromage ,  que  vous  emplirez  de  neige  de 
crème,  8c  que  vous  ferrerez  bien  de  glace  ;  vous  la  lèverez  alors  ? 
8c  la  couperez  par  lardons. 

OEUFS  A  JJ  0  SEULE. 

Pour  faire  un  œuf ,  il  faut  deux  moules,  un  pour  faire  le  jaune, 
8c  l’autre  pour  faire  le  blanc.  Il  faut  d’abord  emplir  le  moule  du 
jaune  avec  de  la  neige  ,  comme  le  fromage  au  fafran  ;  envelopez- 
le  de  papier  ,  8c  le  ferrez  de  glace  ;  lorfque  vous  jugerez  qu’il  fera 
allez  pris ,  levez -le  comme  les  fruits  glacés  ;  emplilfez  les  deux  côtés 
de  votre  autre  moule  ,  de  neige  de  crème  ,  8c  mettez  votre  jaune 
dans  le  milieu  ;  fermez  votre  moule  ;  envelopez-le  de  papier,  8c  le 
ferrez  de  glace  :  finifîèz-îe  de  même  que  les  fruits  glacés. 

Vous  pouvez  les  fervir  entiers,  ou,  fi  vous  voulez,  les  couper  par 
quartiers  ;  étendez  fur  une  afïiéte  de  la  neige  de  crème  aux  pifîaehes, 
8c  les  rangez  delais,  pour  imiter  des  œufs  à  l’ofeille  ?  li  votre  crème 
de  piftaches  n’efi:  point  allez  verte  ,  ulez  d’épinars.  Voyez,  Epinars» 

CARDONS  Ü E  S  P  AG  N E . 

Le  cardon  d’Efpagne  fefait  comme  un  fruit  glacé  5  empliffcz  votre 
moule  de  neige  de  crème,  8c  lorfque  vous  les  voudrez  fervir,  ran- 
gez-les  proprement  fur  une  alîiéte,  8c  mettez  par-delliis  un  peu  de 
crème  au  caffé  qui  ne  foit  point  en  neige  ;  vous  pouvez  faire  de 
même  les  cuis  dartichaux  ?  û  vous  en  avez  les  moules». 
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La  marbrée  eft  un  ouvrage  de  cuihne  ,  &  que  l'on  peut  imiter 
en  glace  ;  rangez  fur  une  ferviette  frifée  ,  que  vous  aurez  mis  fur 
une  petite  jatte ,  des  écrevilfes ,  des  faumoncaux ,  des  truffes  &  des 
citrons  que  vous  couperez  par  tranche ,  plufieurs  autres  chofes 
qui  y  ont  du  raport  ,  ÔC  qui  foient  de  glace  ;  glilfez  deflus ,  pour 
couvrir  le  touc ,  une  gelée  blanche  de  pommes  ,  ou  de  grofeilîes , 
de  fépaiffeur  d’un  doigt,  que  vous  aurez  fait  exprès  dans  une  pareille 
jatte,  &  la  fervez  tout-de-fuite. 

saumoneaux. 

Empliffez  vos  moules  de  neiges  de  citron  ,  ou  de  grofeille  blan¬ 
che  ;  conduirez  -  les  comme  les  fruits  glacés  ,  &  lorfque  vous  les 
lèverez ,  donnez-leur  une  couleur  de  bleu  ,  &  les  mouchctcz  après 
avec  un  peu  de  rouge  ;  il  faut  les  fervir  fur  une  affiéte,  fur  laquelle 
fera  une  ferviette  frifée ,  ou  autre. 

GALANTINES. 

La  galantine  eft  encore  un  ouvrage  de  cuifine  ,  Sc  que  Ton  peut 
très-bien  imiter.  Pour  cet  effet ,  il  faut  avoir  une  petite  farbotiere  ; 
mettez-la  a  la  glace  ,  &c  1/mpliifez  a  moitié  de  crème  à  l’Italienne , 
que  l’on  fait  comme  pour  le  fromage  ;  travaillez-la  comme  pour  la 
mettre  en  neige  fans  la  travailler  ;  litôt  que  vous  verrez  quelle  fera 
prife  contre  la  larbotiere,  de  l’épaift'eur  de  deux  écus ,  fortez-la  de  la  gla¬ 
ce  ;  eft'uyez-la  proprement ,  &;  vuidez-la  de  la  crème  qui  n’eft  point 
prife;  remettez  la  farbotiere  lout-de-fuiteala  glace,  pour  que  ce  qui 
eft  pris  ne  fe  fonde  point  ;  mettez-y  enfuite  des  lardons ,  (  comme  je 
l’ai  marqué  à  la  hure  de  fanglier  )  en  blanc ,  &  beaucoup  en  rouge  ;  fou* 
rez-y  par-ci  par-la  des  truffes  coupées  par  morceaux ,  &  des  piftaches 
ou  amandes  glacées ,  jufqu’à  ce  que  vous  voyez  quelle  foitfuffifàm- 
ment  garnie  ;  alors ,  ferrez-îa  de  glace  ,  pour  qu’elle  devienne  ferme 
comme  un  fromage  ;  levez-la  de  même;  coupez-la  par  tranche,  &  la 
fervez  avec  une  ferviette  frifée  deftous  ;  les  lardons  blancs  doivent  être 

de 


de  neige  de  la  même  crème  que  celle  de  la  peau ,  &  les  rouges ,  de 
neige  de  crème  à  la  candie ,  que  vous  rougirez  avec  de  la  cochenille 
préparée. 

Jambons. 


Pour  l’imiter  comme  il  faut ,  il  faut  mettre  premièrement  dans 
îe  deflüs  de  votre  moule  un  lit  de  neige  de  crème ,  enfuite  un  lit  de 
neige  de  fraifes  ;  emplilîez  l’un  ôz  l’autre  coté  de  ces  deux  neiges 
mêlées  enfemble  >  fermez  votre  moule  ;  envelopez-le  de  papier,  &C 
le  ferrez  de  glace.  Lorfque  vous  le  lèverez ,  mettez  -  le  fur  une  fer- 
viette,  pour  le  pouvoir  panner,  <3z  le  mettez  dans  votre  cave  ;  lèr- 
vez-le  fur  une  ferviette  friiée  ;  pour  le  panner  ,  on  prend  des  maca¬ 
rons  bien  fe es ,  que  l’on  pile  bien ,  &  que  l’on  palîè  par  un  tamis. 


LANGUES  F  0  U  RÉ  ES. 

Mêlées  enfemble  des  neiges  de  fraifes  ôz  de  crème ,  mais  un  peu 
plus  de  fraifes  que  de  crème  ;  mettez-Ies  dans  vos  moules  ;  envelo- 
pez-les  de  papier ,  <3z  les  ferrez  de  glace  ;  lorfque  vous  les  lèverez  , 
coupez- les  un  peu  des  deux  bouts,  après  les  avoir  colorées  avec  du 
chocolat  ;  fervez-les  fur  une  ferviette  friiée. 


TRUFFES . 


Faites  fondre  une  demi-livre  de  chocolat  avec  de  l’eau  ;  mettez-y 
un  peu  de  fucre  en  poudre,  li  vous  le  jugez  à  propos  ;  faites -le 
prendre  en  neige  ;  mêlez  avec  fuffifamment  de  la  neige  de  crème, 
jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  qu’il  foit  bien  marbré  ;  n^cttez-le  alors 
dans  vos  moules ,  <Sz  les  gouvernez  comme  les  fruits  glacés  :  fervez- 
les  dans  une  ferviette  bien  pliée. 

Je  crois  en  avoir  dis  affez  ,  pour  donner  une  idée  générale  des 
fruits  glacés  <3z  de  leur  travail ,  <Sz  pour  contrefaire  toutes  fortes  de 
chofe  en  glace  ;  c’ell  a  celui  qui  veut  aprendre ,  à  profiter  de  ces 
principes  pour  pouvoir  réulîir,  il  peut  par -la  s’imaginer  que  l’on 
peut  encore  faire  quelque  choie  de  mieux  ,  ce  qui  dépendra  de  fou 
expérience ,  ôz  de  fon  invention.  Voyez,  les  ligures  des  moules  Plane.  6, 
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FRUITERIE,  efl:  une  (erre ,  ou  une  chambre  bien  clofe, 
garnie  de  tablettes  &:  chaflîs  doubles  ,  pour  y  ranger  &  conferver 
les  fruits.  Cell  aufli  dans  un  Palais ,  ou  un  Hôtel,  une  place  près 
de  l’Office,  ou  l’on  tient  &  l’on  dreilc  les  truies  de  la  faifon  pour 
le  fervicc  des  tables. 

La  fît  nation  qu  il  faut  donner  aux  fruits  cueillis  >  pour  les 

çonferyer  dans  la  fruiterie . 

Le  véritable  moyen  de  conferver  les  fruits ,  efl:  de  les  cueillir 
dans  leur  julte  maturité  ;  ceux  qui  font  extrêmement  tendres  ôc 
délicats  ,  achèvent  d’acquérir  leur  maturité  hors  du  jardin  -,  les  uns 
&  les  autres  perdent  infiniment  de  leur  luftre  &  de  leur  agrément, 
s’ils  viennent  â  être  meurtris ,  défleuris >  écorchés  ou  tachés  de  mar¬ 
ques  noires  ;  telles  font  les  figues,  &  les  pêches  avec  leur  coloris  &£ 
leur  chair  fine  ;  telles  font  les  prunes  avec  leur  fleur ,  ôc  les  poires 
beurées  qui  font  tout-â-fait  meures. 

Chaque  figue,  chaque  pêche  &  chaque  prune  ayant  été  cueillies 
avec  toutes  les  précautions  néccflaires,  enforte  qu’en  les  détachant 
de  l’arbre  ,  rien  ne  manque  a  leur  perfection.  Je  fupofe  qu’en  les 
cueillant  on  les  ait  mifes ,  par  exemple ,  dans  une  corbeille  garnie 
de  quelques  feüilles  tendres  &  délicates  ,  comme  feuilles  de  vigne 
ou  d’ortie,  &  qu’on  les  ait  placées  chacune  léparément  de  l’autre, 
fans  qu’elles  fe  prefl'ent  fur  les  côtés  >  ou  qu’elles  foienc  les  unes  fur 
les  autres ,  la  pefanteur  de  celles  de  defiiis  cfl:  capable  de  meurtrir 
celles  de  defl’ous,  &£  cela  particuliérement  en  fait  de  pêches  &:  de 
figues ,  car  pour  les  prunes ,  elles  ne  font  pas  allez  lourdes  pour  fe 
bleflèr  les  unes  &C  les  autres. 

Or,  pour  conferver  quelques  jours  ces  trois  fortes  de  fruits,  il  les 
faut  mettre  dans  votre  fruiterie  qui  loit  lèche,  propre,  garnie  d’ais, 
ayant  toujours  les  fenêtres  ouvertes  ,  a  moins  que  ce  ne  foit  dans  le 
grand  froid  ;  il  faut  que  fur  ces  ais  on  ait  mis  l’épaifleur  d'un  tra¬ 
vers  de  doigt  de  moufle  ,  qui  leur  lerve,  pour  ainfi  dire,  d’une 
manière  de  matelas,  prenant  garde  que  cette  moufle  foit  lèche  ,  &C 
n’ait  aucune  mauvaife  odeur;  cela  étant,  chaque  pêche  ainfi  placée 
fur  la  moufle,  fe  fait  fa  niche  elle-même,  enforte  quelle  ne  touche 
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rien  de  dur  dans  la  place  ,  &  quelle  ne  preffé ,  ni  ne  Toit  prefïée 
d’aucune  de  fes  voifines.  Il  faut  foigneufement  les  vifiter  une  fois  le 
jour,  pour  voir  s’il  n’y  paroîc  aucune  marque  de  pourriture,  &: 
ôter  à  l’inftant  toutes  celles  qui  paroifiênt  en  avoir ,  ou  autrement 
leur  voifinage  en  gâte  d’autres.  Il  eft  important  de  bien  placer  les 
fruits  dans  la  fruiterie  ;  ceux  qui  n’ont  point  ces  fortes  d’égards,  en 
perdent  beaucoup  par  leur  faute. 

La  bonne  fituation  des  pêches ,  eft  d’être  non-feulement  fur  la 
moufle  ,  mais  que  ce  foit  fur  l’endroit  de  leur  queue  >  les  autres 
lituations  les  meurtriffent.  Celle  des  figues  eft  d’être  couchées  fur  le 
côté ,  comme  je  l’ai  dit  â  l’article  Figues  ;  rien  ne  leur  eft  fi  con¬ 
traire  que  d’être  placées  fur  l’œil ,  parce  qu’elles  fe  vuident  par -la 
de  ce  quelles  ont  de  meilleur  jus.  A  l’égard  des  prunes ,  comme  ce 
font  des  corps  d’une  médiocre  pefanteur ,  toute  forte  de  fituation 
leur  eft  indifféremment  bonne  ,  auiïi-bien  qu’aux  cerifes. 

La  bonne  fituation  des  poires,  dont  la  figure  eft  piramidale,  eft 
d’y  être  fur  l’œil,  &  d’avoir  la  queue  en  haut.  Celle  des  pommes, 
dont  la  figure  eft  prefqu’un  cube  parfait ,  eft  indifférente  ,  foit  fur 
l’œil,  foit  fur  la  queue,  qui  régulièrement  eft  fort  courte.  Ces  deux 
fortes  de  fruits  fe  confervent  allez  bien  fur  le  bois  nud,  &  fouftrent 
même  d’y  être  pour  un  tems  les  uns  fur  les  autres  au  fortir  du  jar¬ 
din  ,  &;  jufqu’â  ce  qu’ils  aprochent  de  leur  maturité  s  il  ne  leur 
faut  fur-tout  aucun  lit,  ni  aucune  couverture  de  foin,  ou  de  paille, 
à  caufe  de  la  mauvaife  odeur  qu’ils  en  prennent  pour  l’ordinaire. 

Al  egard  du  raifîn ,  rien  ne  lui  eft  fi  avantageux  que  d’être  pendu 
en  l’air,  attaché  par  un  fil,  foit  à  quelque  cerceau  fufpendu,  foit  à 
des  doux  attachés  aux  iolives  ;  cependant  il  n’eft  pas  mal  fur  la,  paille  : 
pour  en  conferver  jufqu’en  Février ,  Mars  ôc  Avril ,  il  le  faut  avoir 
cueilli  avant  qu’il  ait  acquis  une  parfaite  maturité  ,  autrement  il 
pourrit  trop  vite,  bien  entendu  cependant,  que  de  deux  ou  trois 
jours  l’un,  il  en  faut  foigneufement  éplucher  les  grains  pourris. 

Avec  les  précautions  ci-devant  remarquées,  on  conferve  aifément 
&  fans  aucun  embarras ,  les  fruits  autant  qu’ils  le  peuvent  être  ;  il 
n’y  a  que  les  groffès  gelées  qui  foient  fort  redoutables,  parce  qu’elles 
peuvent  pénétrer  dans  la  fruiterie ,  &  donner  atteinte  aux  fruits  ;  c  eft 
pourquoi,  voyez  ci -après  les  conditions  d’une  bonne  fruiterie, 
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Conditions  d’une  bonne  fruiterie. 

•  '  l  '  r  »  ] 

La  première  condition  d’une  bonne  fruiterie  ,  eft  qu’elle  foit 
impénétrable  à  la  gelée  ;  le  grand  froid ,  comme  j’ai  déjà  dit ,  eft 
l’ennemi  mortel  des  fruits  ;  ceux  qui  ont  été  une  fois  gelés  ,  ne  font 
plus  bons  qu’a  jettcr. 

La  fécondé,  eft  que  la  fruiterie  doit  être  fur -tout  expofee  au 
midi,  ou  au  levant,  ou  du  moins  au  couchant  :  l’expofition  du 
Nord  lui  (eroit  très-pernicieufe. 

La  troifîéme ,  eft  que  les  murs  de  la  fruiterie  doivent  être  pour 
le  moins  de  vingt-quatre  pouces  d’épais  :  une  moindre  épaiflèur  ne 
garantirait  pas  de  la  gelée. 

La  quatrième  ,  demande  que  les  fenêtres ,  outre  les  panneaux 
ordinaires,  doivent  avoir  de  fort  bons  chaftis  doubles,  &  fur-tout 
de  papier  ,  &  qu’ils  foient  bien  calfeutrés,  &  en  même-tems  il  y 
ait  une  double  porte  pour  rentrée ,  enforte  que  jamais  dans  le  tems 
du  péril,  l’air  froid  de  dehors  ne  puifté  avoir  liberté  d’entrer,  car 
il  détruiroit  l’air  temperé  qui  eft  de  longue  main  au  dedans.  On  ne 
fauroit  avoir  trop  de  précaution  ;  il  ne  faut  qu’une  petite  ouverture 
négligée ,  pour  faire  en  une  nuit  de  gelée ,  un  défordre  infini. 

La  cinquième  ,  eft  de  s’étudier  a  défendre  les  fruits  du  mauvais* 
goût  ;  le  voifinage  du  foin  ,  de  la  paille  ,  du  fumier  ,  du  fromage  , 
de  beaucoup  de  linge  fale  ,  &  fur -tout  de  linge  de  cu-ifine,  &£c. 
tout  cela  eft  extrêmement  à  craindre,  &  ainti  il  faut  que  la  fruiterie 
en  foit  tout -a -fait  éloignée  :  un  certain  goût  renfermé,  avec  une 
odeur  de  plufteurs  fruits  mis  enfemble,  font  encore  un  grand  dé/a¬ 
grément,  &  par  conféquent,  il  faut  que  la  fruiterie  foit  bien  percée 
&  allez  élevée  ;  une  élévation  de  dix  ou  douze  pieds  ,  en  doit  faire 
la  jufte  mefurc  J  il  faut  aufti  tenir  fouvent  les  fenêtres  ouvertes  , 
c’cft- à-dire,  aufti  fouvent  que  le  grand  froid  n’eft  point  à  craindre, 
foit  la  nuit ,  foit  le  jour  ;  un  air  nouveau  de  dehors ,  quand  il  eft 
bien  conditionné  ,  fait  des  merveilles  pour  purifier  &:  rétablir  celui 
qui  eft  renfermé  de  longue  main. 

La  fixiéme  condition  demande  qu’il  y  ait  beaucoup  de  tablettes,, 
tenantes  &  enchaftèes  les  unes  dans  les  autres  ,  afin  de  loger  les  fruits 
féparément  les  uns  des  autres  -,  la  diftance  raifonnable  de  ces  tablettes 
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doit  être  de  neuf  a  dix  pouces  ,  avec  une  largeur  raifonnable  de 
chacune,  qui  foie  de  dix-fept  à  dix -huit  pouces ,  pour  y  en  loger 
beaucoup  cnfemble,  &  en  voir  aufîi  beaucoup  d’une  feule  vue. 

11  faut  pour  fèptiéme  condition  que  les  tablettes  foient  un  peu 
en  pente  vers  la  partie  de  dehors ,  c’eft  à- dire,  d’environ  trois  pouces 
dans  leur  largeur  ,  &:  qu’elles  foient  bornées  d’une  petite  tringle 
d’environ  deux  doigts,  pour  empêcher  les  fruits  de  tomber  ;  on  ne 
voit  pas  h  bien  d’un  coup  d’œil  tous  les  fruits  d’une  tablette,  quand 
elle  eft  de  niveau  ,  que  quand  elle  eft  de  cette  maniétc,  «5e  ainfi  on 
ne  s’aperçoit  pas  fi  aifément  de  la  pourriture  qui  fur  vient  à  quelques 
fruits ,  «5e  fe  communique  à  leurs  voilins  ,  quand  on  n’y  remédie 
pas  d’abord  ;  cette  pourriture  à  craindre,  oblige,  que  fans  y  man¬ 
quer,  on  vifite  au  moins  chaque  tablette  de  deux  jours  l’un,  pour 
faire  exactement  la  recherche  de  tout  ce  qui  eft  gâté. 

La  huitième  condition  demande,  que  les  tablettes  foient  garnies 
de  quelque  chofe  ,  comme  de  moufle  bien  lèche ,  ou  d’environ  un 
pouce  de  fable  fin ,  afin  que  chaque  fruit  pofé  fur  la  baffe  ,  comme 
il  doit  être,  fe  fade  une  manière  de  nid,  ou  de  niche  particulière,  qui 
le  maintienne  droit,  &  l’empêche  de  toucher  â  fe  s  voifins. 

Il  faut  pour  dernière  condition  ,  qu’on  ait  grand  foin  de  nettoyer 
&  balayer  fouvent  la  fruiterie,  d’en  oter  les  toiles  d’araignées,  d’y 
tenir  de  petits  pièges  contre  les  rats  &  les  fouris ,  <5e  même  il  ne 
feroit  pas  mal-à-propos  d’y  laifler  quelque  entrée  fécrette  pour  les 
chats ,  autrement  on  a  fouvent  le  défagrément  de  voir  les  plus  beaux 
fruits  attaqués  par  ces  animaux. 

FUMERONS,  font  des  morceaux  de  charbon^mii  ne  font 
pas  bien  cuits,  ôc  qui  fc  trouvent  parmi  le  bon  charbon^ 
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A  L  A  NT.  On  apelle  galant,  les  tournures  des  fruits  d’o- 
Jf  deur  ,  lorfqu'ils  font  en  roquilles  >  ce  qui  fe  fait  lorfqu  ils  font 
confits.  Voyez,  Tournure.  Après  les  avoir  égoutés  de  leurfirop, 
on  les  tourne  autour  du  doigt  à  une  certaine  groflèur  >  on  les  met 


110 


LE  CANN  AMELISTE 

G  A  R  G  AT  GAU 

fur  des  feuilles  de  cuivre  fécher  â  l’étuve  jufqua  ce  que  vous  voyez 
qu’ils  ne  poiflènt  plus ,  &:  qu’ils  foienc  en  état  de  fervir.  On  en  met 
au  tirage  que  l’on  tourne  de  même ,  mais  ceux  -  ci  fervent  d’un  mo¬ 
ment  â  l’autre  ;  confultcz  les  mots  de  tirage,  ôc  tirer  â  l’étuve. 

GARNIR.  On  dit  garnir  des  jattes ,  un  fruit ,  un  fcrvice  ; 
c’eft  d’y  mettre  toutes  fortes  de  confitures  féches. 

GARNITURE,  fe  dit  de  toutes  fortes  déconfitures  féches, 
comme  les  fruits  tirés  au  fec  ;  les  fruits  â  mi  fucre,  tirés  à  letuve, 
les  pâtes ,  les  clarequets ,  les  confèrves ,  les  fruits  tirés  au  caramel , 
les  grillages ,  ôcc. 

GATEAU,  eft  une  conferve  fouillée ,  dans  laquelle  on  met 
des  fleurs ,  à  l’exception  que  l’on  n’y  mec  point  de  glace-royale. 

GATEAUX  de  fleurs  d’oranges ,  de  violettes ,  de  rofes , 
d’œillets  ,  &c. 

Manière  de  les  faire. 

Prenez  du  fucre  clarifié  ou  autre,  que  vous  ferez  cuire  â  la  grande 
plume  ;  mettez -y  â  proportion  ,  des  fleurs  de  quelle  efpèce  qu’il 
vous  plaira»  dès  que  vous  verrez  qu’elles  auront  jetté  leur  eau,  &que 
le  fucre  fera  revenu  â  ia  grande  plume,  travaillez-le  alors  avec  une 
fpatule ,  en  frottant  autour  de  la  poêle ,  &  au  milieu  ;  quand  votre 
fucre  viendra  â  monter  ,  ôc  que  vous  le  fentirez  léger  fous  la  main  , 
jettez  -  le  tetyt-de-fuite  dans  des  moules  de  papier  un  peu  élevé ,  que 
vous  aurez  fait  auparavant  ;  ne  les  rempliflèz  qua  moitié,  pour  lui 
donner  l’aifance  de  fe  bien  lever. 

Le  gâteau  de  fleur  d’orange  grillée  fe  fait  de  même  >  â  l’exception 
que  la  fleur  doit  être  grillée,  ou  faites-la  griller  avec  un  peu  de  fucre 
dans  une  autre  poêle  >  fitôt  que  vous  verrez  que  votre  fucre  fera  â 
cuiifon ,  mettez -y  votre  fleur  ,  ôc  la  travaillez  de  même. 

GAUFFRE,cft  faite  avec  une  pâte  liquide  faite  de  diffé¬ 
rentes  manières ,  que  l’on  fait  cuire  encre  deux  fers ,  lefqucls  s’ou- 
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vrent  6c  Te  ferrent  enfemble  par  le  moyen  d’une  charnière.  Voyez, 
Fig.  Plan.  i.  Let  P.  gauffrier  à  la  Flamande  ,  Let.  R.  gaufFrier  ordi¬ 
naire.  Les  gauffres  fe  cuifent  à  petit  feu  ,  ayant  foin  de  tourner  le 
fer  de  tems-en-rems  ;  lorfque  vous  les  jugez  cuites,  6c  que  vous  les 
voyez  d’une  belle  couleur  dorée ,  ôtez  avec  un  couteau  la  pâte  qui 
peut  être  autour  du  fer  ;  ouvrez  votre  ter  ;  levez  votre  gauffre  > 
mettez-la  fur  un  rouleau  ,  pour  lui  donner  une  forme  de  tuile,  ou 
roulez-la  fur  un  petit  bâton  ,  ou  faites-en  des  cornets.  On  donne 
aux  gauffres ,  de  quelle  façon  elles  piaffent  être  ,  toutes  ces  figures, 
â  l’exception  des  gauffres  â  la  Flamande ,  que  l’on  fert  telles  qu’elles 
fortent  du  fer.  C’eff  â  fOfficier  d’en  faire  des  afliétes  le  plus  propre¬ 
ment  qu’il  lui  fera  pofîible,  en  mettant  un  papier  découpé  deffous. 

GAUFFRES  ordinaires.  Prenez  une  livre  de  farine  >  demie 
livre  de  fucre  en  poudre  ,  un  peu  de  rapurc  de  citron  ;  mettez  le 
tout  dans  une  terrine  ;  ajoutez -y  fix  jaunes  d’œufs  ;  délayez  le  tout 
enfemble  avec  de  l’eau  ;  faites  fondre  un  quarteron  de  heure  avec 
un  peu  d’eau  ,  que  vous  mêlerez  avec  votre  pâte  ;  battez  bien  le 
tout  enfemble ,  6c  délayez  bien  votre  pâte  ,  de  façon  qu’il  ne  s’y 
trouve  point  de  grumeaux ,  6c  qu’elle  foit  un  peu  claire. 

Alors  vous  ferez  chauffer  votre  fer ,  6c  le  graifferez  des  deux 
côtés ,  avec  du  heure  que  l’on  met  dans  le  milieu  d’un  linge  ;  vous 
coulerez  votre  pâte  fur  un  côté  du  fer  avec  une  cuilfier ,  fermez 
tout-de-fuitc  votre  fer  ;  mettez-le  fur  le  fourneau  ;  faites  cuire  votre 
gauffre,  6c  la  levez  comme  je  l’ai  marqué  cfideflus. 

GAUFFRES  fines.  Prenez  fix  cuillerées  â  bouche  pleines  de 
farine,  trois  de  fucre  en  poudre,  un  peu  de  rapure  de  citron ,  trois 
jaunes  d’œufs,  une  chopine  de  crème  &  un  verre  de  vin  d’Efpagne; 
delayez  le  tout  enfemble,  6c  les  faites  cuire  comme  les  autres. 

GAUFFRES  au  chocolat.  Prenez  la  même  dofe  qu’aux 
gauffres  fines ,  â  l’exception  du  vin  d’Efpagne  ;  ajoutez -y  un  peu 
de  crème  de  plus  ,  avec  trois  onces  de  chocolat  râpé  :  finiffez-les 
de  même  que  les  autres. 

On  peut  parla  même  raifon  en  faire  de  différents  goûts,  en  y  met¬ 
tant  des  infufions  de  cajfé ,  de  vanilles ,  ôcc . 


ui  LE  CANN  AMELISTE 

GAU  GEL 

GAUFFRESà  l’Allemande.  Prenez  une  livre  de  farine,  une 
demi  -  livre  de  fucre  en  poudre  ,  la  rapure  d’un  citron ,  un  peu 
d’épice  mêlée  de  caneile ,  de  girofle ,  &  de  mufeade  bien  mis  en 
poudre ,  fix  jaunes  d’œufs  ;  délayez  le  tout  enfemble  avec  trois 
chopines  de  vin  du  Rhin  :  faites-les  cuire  comme  les  autres.  * 

GAUFFRES  âla  Flamande.  Prenez  une  livre  &:  demie  de 
farine  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  levure  de  biere  (  a  ) 
gros  comme  une  petite  noix,  une  pincée  de  fel  ;  vous  cafterez  douze 
œufs ,  dont  vous  réparerez  les  blancs ,  ôc  mettrez  les  jaunes  dans 
votre  farine  qui  fera  dans  une  terrine  ;  alors  vous  prendrez  une 
livre  de  bon  beure  que  vous  ferez  fondre  dans  une  pinte  de  crème  ; 
délayez -la  avec  votre  farine,  &  la  battez  bien  pour  qu’il  n’y  refte 
point  de  grumeaux  j  foüettez  enfuite  vos  blancs  d’œufs  ,  comme 
pour  du  bifeuit ,  &  mêlez  le  tout  enfemble  ;  mettez  votre  pâte  pen¬ 
dant  une  couple  d’heures  dans  une  étuve,  où  le  feu  foit  bien  mo¬ 
déré  ,  pour  qu’elle  puifl'e  fe  lever. 

Ayez  un  fer  comme  je  l’ai  marqué  Planche  i.  Lct.  P.  mettez 
votre  pâte  dedans ,  &  la  conduifez  comme  les  autres.  Obfervez  que 
comme  cette  gauffre  cil  fort  épaiflè ,  il  ne  faut  point  la  cuire  trop 
vite,  pour  qu’elle  ait  le  tems  de  bien  cuire  ;  faites  attention  qu’elles 
doivent  être  fervies  le  plus  chaudement  que  l’on  pourra ,  c’eft  pour¬ 
quoi  il  ne  faut  commencer  à  les  faire  cuire,  qu’au  moment  que  l’on 
efb  prêt  â  fervir  le  fruit. 

GELEE.  C’eft  le  fuc  des  fruits ,  qui  a  reçu  une  confidence 
épaifTe  par  le  moyen  du  feu.  On  fait  de  la  gelée  de  plufieurs  fortes 
de  fruits ,  comme  vous  verrez  ci -après. 

G  E  L  E’  E  de  grofcilles  rouges  ou  blanches.  Prenez  telle  quan¬ 
tité  de  grofeilles  meures  qu’il  vous  plaira  ;  ôtez-leur  la  grape  ;  met- 
tez-les  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  ,  fuivant  la  quantité  que 
vous  en  aurez  ;  mettez -les  fur  le  feu  pour  les  faire  fondre,  &:  leur 
i  onnez  deux  ou  trois  boiiillons  couverts  ;  jettez-les  fur  un  tamis  fous 

4)1!  y  a  de  certains  Officiers  qui  fc  fervent  de  biere  en  place  de  levure ,  mais  elle  donne  de 
)  i  ruine ,  &  occslionne  de  l’aigreur  à  la  pâte  ;  c’eft  ce  que  je  çonlçille  de  ne  jamais  faire. 

lequel 
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lequel  fera  une  terrine  pour  recevoir  le  jus  ;  laifîcz  -  les  égouter 
pendant  une  heure  ;  repaÜez  le  jus  par  une  étamine,  pour  le  rendre 
plus  clair.  Alors  mefurez  votre  décodion,  Toit  dans  une  cuilîicr , 
ou  autre  chofe  ;  mettez  la  même  quantité  de  fucre  clarifié  ,  que 
vous  ferez  cuire  à  caflé  ;  alors  jettez-y  votre  décodion  ,  &:  la  laiffez 
cuire  jufqu’à  ce  qu’elle  falle  la  nappe,  Voyez,  Nappe,  ce  que  vous  con- 
noîtrez  avec  une  écumoire,  en  la  mettant  dans  votre  gelée  ;  vous 
la  fortirez  de  la  gelée  ,  &  la  balancerez  un  peu  en  l’air  ;  alors  vous 
la  pencherez,  &c  fi  vous  voyez  la  gelée  qui  eft  a  l’écumoire  tom¬ 
ber  en  nappe  ,  votre  gelée  fera  cuite  ;  écumez-la  &:  l’empotez  ; 
quand  elle  eft  dans  les  pots ,  il  s’y  fait  encore  une  petite  écume 
qu’il  faut  ôter  avec  une  cuillier  pour  la  rendre  nette  :  couvrez- la 
un  jour  après. 

Dans  la  faifon  on  met  de  cette  gelée  dans  des  moules  à  clare- 
quets,  en  obfervanc  ce  que  j’ai  marque  a  l’article  clarequet. 

G  E  L  E’  E  de  grofeille  framboifée.  Prenez  telle  quantité  qu’il 
vous  plaira  de  grofcilles  ;  mettez-les  avec  un  tiers  de  framboifes; 
faites-les  fondre,  &  leur  donnez  deux  ou  trois  boüillons  couverts; 
jettez-les  fur  un  tamis,  fous  lequel  fera  une  terrine  pour  recevoir 
le  jus  ;  lorsqu'elles  feront  bien  égoutées ,  pafiez  le  jus  par  une 
étamine  pour  le  rendre  plus  claire.  Alors  mefurez  votre  décodion  ; 
mettez  la  même  quantité  de  fucre  clarifié ,  que  vous  ferez  cuire 
à  cafte  ;  alors  ,  vous  y  jetterez  votre  décodion  ,  &  la  laifterez 
cuire,  jufqu’à  ce  qu’elle  faflè  la  nappe,  comme  je  l’ai  marqué  ci- 
devant  ;  écumez-la  bien,  &  la  mettez  dans  des  pots,  &  ne  la 
couvrez  qu’un  jour  après. 

G  E  L  E’  E  de  grofcilles  fins  feu.  Prenez  des  grofeilles  bien 
meures ,  &  les  plus  propres  que  vous  pourrez  trouver  ;  écrafez- 
les  fur  un  tamis  pour  en  cirer  le  jus  ;  pefez  votre  jus ,  &c  par  chaque 
livre  de  jus ,  mettez -y  une  livre  de  fucre  en  poudre  ;  délayez  le 
tout  enfemble  ;  pafiez  le  alors  par  une  éramine,  &£  mettez  votre 
gelée  dans  des  petits  pots ,  que  vous  expoferez  pendant  deux  jours 
au  foleil.  Il  eft  bon  dobfervcr  qu’il  ne  faut  point  du  tout  laver 


la  grofeille  :  cette  gelée  eft  meilleure,  &  a  plus  de  goût  que  celle 
qui  cft  cuire ,  mais  elle  n’eft  pas  fi  tranfparente. 

GEL  E’E  de  pommes  blanche  rouge.  Prenez  une  trentaine 
de  pommes  de  reinette  ;  coupez-les  en  quatre  ;  ôtez-leur  la  peau , 
&:  les  nettoyez  bien  ;  jettez-les  faic-à-mefure  dans  de  l’eau  fraiche 
pour  les  empêcher  de  noircir  ;  coupez -les  alors  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  &:  les  changez  d’eau  ;  mettez -les  dans  une  poêle,  avec 
environ  deux  pintes  d’eau  ;  couvrez-les  avec  une  feüille  de  papier, 
&  les  faites  cuire  fur  le  feu  ,  jufqu’à  la  réduction  d’une  pinte  ; 
jettez  vos  pommes  fur  un  tamis ,  pour  en  égouter  le  jus  j  enfuitc 
pafl'ez  votre  jus  par  une  étamine,  &  le  mefurez  ;  Prenez  même 
quantité  de  fucre  clarifié,  que  vous  ferez  cuire  à  cafîé  ,  jettez-y 
votre  jus  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble,  jufqu’à  ce  que  vous  voyez 
que  votre  gelée  faffe  la  nappe  ;  écumcz-la  bien,  &:  la  mettez  dans 
des  pots ,  ou  moules  à  clarequets  ;  fi  vous  la  voulez  rouge  ,  met¬ 
tez  y  un  peu  de  cochenille  préparée,  &  la  mettez  à  même  cuifl'on. 
Comme  l’on  a  des  pommes  toute  l’année,  on  n’en  fait  pas  grande 
proviûon  >  d’ailleurs  la  gelée  de  pomme  ne  fert  que  pour  des  clare¬ 
quets  ,  ou  pour  des  compotes. 

GEL  E’E  de  coings.  Prenez  une  vingtaine  de  beaux  coings,  qui 
foienc  bien  fains  ;  elîuyez-les  avec  un  linge  ;  coupez-les  par  mor¬ 
ceaux  ;  faites-les  cuire  dans  fix  pinces  d’eau,  jufqu’à  rédu&ion  de 
deux  pintes  ;  jertez-lcs  fur  un  tamis,  fous  lequel  fera  une  terrine» 
] aidez  les  bien  égouter  ;  pafîez  votre  jus  par  une  étamine,  le 
mefurez  »  prenez  prefque  même  quantité  de  fucre  clarifié, (4)  que 
vous  ferez  cuire  à  cafté  ;  jettez-y  votre  jus,  ÔC  faites  cuire  le  tout 
enfemble  à  la  même  cuifîon  que  la  gelée  de  pommes  ;  û  vous  la 
voulez  rouge  ,  mettez -y  de  la  cochenille  préparée  ;  écumez-la 
proprement ,  &  la  mectez  dans  des  pots. 

Il  cft  bon  de  dire  qu’apres  que  tous  ces  fruits  feront  égoutés ,  l’on 
peut  encore  s’en  fervir,  en  les  paffant  au  tamis,  foit  pour  faire  des 
pâtes,  des  marmelades,  ou  des  conferves, 

(  a  )  Il  faut  obferver  que  plus-  il  y  a  de  fucre  dans  îa  gelée  de  coings ,  plus  elle  cïi  fujette  à 
fessai*  griffe  ,  attendu  que  le  lue  des  coings  cft  déjà  gras  par  lui-mcmc. 


G  E'  N  E’  R  A  L  E  ,  efl  la  compote  dont  on  a  le  pins.  On  die 
donner  de  la  générale  ,  îorfque  l’on  donne  de  cette  compote. 

GERCER,  fc  dit  de  la  pâte  de  paftillage.  Ce  défaut  pro¬ 
vient  de  ce  que  Ton  ne  l’employe  pas  tout-dc-fuice ,  ou  que  l’on  y 
met  trop  de  lucre,  en  la  rendant  trop  dure,  ou  lorfqu’aprés  en 
avoir  tait  une  abailïe  ,  on  la  néglige,  ou  qu’on  la  laide  un  peu 
lécher  avant  que  de  l’employer.  Ce  defaut  vient  encore  quand  on  ne 
couvre  pas  bien  la  pâte. 

GIROFLE.  Le  girofle  a  la  figure  d’un  doux ,  5c  c’eft  le 
fruit  ou  ambrion  des  fleurs  deflechées  d’un  arbre  des  Indes  ?  donc 
les  feüilies  font  longues,  allez  larges  &  pointues. 

On  doit  le  choilir  gros,  bien  nourri,  entier,  de  couleur  brune , 
facile  â  rompre,  fort  odorant,  d’un  goût  piquant  6c  aromatique; 
on  s’en  fert  dans  plufieurs  choies ,  où  vous  en  trouverez  l’employ. 

GIMBELETTE  ,  efl:  une  efpèce  de  four.  Prenez  une 
douzaine  d’œufs,  dont  vous  mettrez  le  blanc  6c  le  jaune  enfem- 
ble  dans  une  poêle  ;  battez -les  bien  avec  une  livre  6c  demie 
de  fucre  en  poudre  ;  lorfqu’ils  feront  bien  battus,  mettez -y  de  la 
farine  â  telle  quantité ,  jufqu’à  ce  que  le  tout  forme  une  pâte  ma¬ 
niable  ;  mettez -y  de  la  rapure  de  citron.  Alors  roulez  votre  pâte, 
6c  en  formez  des  petits  anneaux  ;  Iorfque  vous  aurez  ainfi  fini 
votre  pâte ,  ayez  de  l’eau  bouillante  fur  le  feu  ;  arrangez  vos  gim- 
belettes  fur  une  écumoire  ,  6c  les  trempez  un  moment  dans  cette 
eau  bouillante  ;  fortezdes  6c  les  mettez  fur  une  nappe  pour  les 
faire  égouter  ;  dreflez-les  enfuite  fur  des  feüilies  de  cuivre,  6c  les 
faites  cuire  d’une  belle  couleur  au  four. 

GLACE,  efl:  un  terme  d'Office,  qui  a  différentes  lignifica¬ 
tions  ;  on  dit  la  glace  d'un  bifeuit,  d’un  pain- d’épice ,  d’un  fruit 
qui  efl  bien  tiré  au  fec,  d’une  confervc  bien  faite  ,  d’une  compote 
qui  efl  brillance ,  d’un  fruit  tiré  au  caramel ,  6cc. 

GLACE.  On  entend  par  glace,  les  fruits  glacés ,  les  neiges, 
les  moufles ,  les  fromages ,  6c  toutes  fortes  de  choies  glacées,  dont 
on  imite  la  figure.  Voyez,  Fruit  glace  .  A  i) 
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GLACE,  fe  die  des  glaces  étamées  qui  font  encadrées ,  ÔC 
fur  lefquellcs  on  monte  les  truies.  Les  glaces  d’ordinaires  que  l’on 
met  dans  le  milieu  ,  ont  dix-fept  pouces  en  quarré,  ceux  des 
côtés  ont  dix-fept  pouces  de  longueur,  fur  onze  de  largeur.  Voyez, 
Fig.  Plan.  5.  Let.  A. 

GLACE-ROYALE,  fe  fait  avec  du  blanc  d’œuf,  &c 
du  fucre  en  poudre  ,  que  vous  mêlez  bien  cnfemble ,  jufqu’à  ce 
qu’elle  foie  un  peu  cpnifle  ;  de  cette  manière  ,  elle  fert  pour  les 
conferves  foufflees,  &  li  c’efl  pour  glacer  des  maflepains , &c.  vous 
y  pouvez  ajouter  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange ,  jus  de  citron. 

GLACER,  eft  lorfque  l’on  poudre  légèrement  des  bifeuits 
avec  du  fucre ,  pour  leur  donner  une  glace,  ou  des  compotes  que 
l’on  poudre  de  même,  aufquelles  on  donne  couleur,  foit  au  four, 
ou  avec  une  paiîe  rouge.  On  dit  encore  glacer  un  maffepain  ,  un 
pain  d’épice.  Voyez,  l’un  ôc  l’autre. 

G  L  A  C  O  N  ,  fe  dit  des  durillons  qui  fe  trouvent  dans  les 
fruits  glacés,  lorfque  les  neiges  ne  font  pas  bien  travaillées. 

GOBELET.  On  apelle  gobelet  tout  ce  qui  peut  porter,  & 
contenir  quelque  chofe  ,  comme  les  gobelets  à  tiges ,  les  gobelets 
à  moufles,  &  les  gobelets  a  neiges.  Ils  doivent  être  de  verre,  ou 
de  cryftal  ;  il  y  en  a  de  différentes  figures  ,  &;  de  différentes  hau¬ 
teurs.  Voyez  leurs  Fig.  Plan.  3.  Let.  D.  &  Plan.  4.  Let.  B.  gobe- 
let  à  tige  Let.  D.  Plan.  3.  Let.  E.  gobelet  à  neige,  Plan.  4.  Let.  C* 

gobelet  à  moufle. 

& 

G  O  B  I  C  H  O  N  ,  cfl  un  petit  gobelet  de  la  hauteur  d’un 
pouce,  fur  lequel  on  met  un  petit  fruit  cru,  ou  confi  ;  il  y  en  a 
que  l’on  rem}  lit  d’eau  ,  &  dans  Iefquels  on  met  des  fleurs  natu¬ 
relles.  Voyez  leurs  Fig.  Pian.  3.  Let.  R.  &  Let.  M. 

GOMME,  eft  un  fuc  vi/queux  ,  qui  découle  de  certains 
arbres,  &  qui  fe  congèle.  Celles  que  l’on  employé  dans  l’Oflice  3l 
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GOM  GRA 
font  la  gomme  adragante,  la  gomme-arabique  8c  la  gomme-gutte, 

GOMME  adragante  ,  nous  eft  aportée  de  la  Syrie  ,  8c  de 
Candie,  en  petits  morceaux  longs,  menus,  entortillés  en  manière 
de  verres  blancs  ,  Juifans  8c  légers.  Elle  fort  par  incifion  de  la 
racine  ,  8c  du  tronc  d’un  petit  arbrilfeau  épineux ,  que  l’on  nom¬ 
me  barbe-renard  ,  ou  épine  de  bouc. 

Il  faut  la  choifir  en  petits  morceaux  blancs,  luifans,  légers,  8c 
où  il  n’y  paroiile  aucune  ordure  ,  8c  infipide  au  goût.  Elle  fert 
pour  faire  le  paftillage  8c  les  paftilles ,  8c  le  macaron  de  Carême. 
Voyez,  l’un  8c  lautre  >  vous  trouverez  la  manière  de  remployer* 

GOMME  arabique  ,  eft  une  gomme  qu’on  nous  aportc  en 
grofles  larmes ,  ou  morceaux  blancs ,  tirant  quelquefois  fur  le  jaune, 
clairs,  tranfparens,  gluans  â  la  bouche  8c  fans  goût  ;  elle  eft  tirée 
par  incifion  d’un  petit  arbre  épineux  ,  qui  croît  abondammene 
dans  l’Arabie  heureufe,  8c  dans  plufieurs  autres  lieux. 

On  doit  choiftr  la  gomme- arabique  ,  féche,  blanche,  claire, 
tranfparente,  nette,  polie,  de  fubftance  maflive,  fe  diflolvanc,  ou 
fe  fondant  ailémenc  dans  l’eau  ;  elle  fert  dans  les  dragées ,  ôc  dans 
le  vernis  pour  le  paftillage.  Voyez  l’un  8c  l’autre. 

GOMME  gutte.  Voyez  Couleur. 

G  R  A  I  N  E  R  ,  terme  d’Office  ,  fe  dit  d’une  confiture,  d’un 
fucre  cuit  au  caramel  ;  c’eft  lorfque  l’on  y  voie  des  petits  grumeaux 
de  fucre  gros  comme  de  la  graine.  Ce  défaut  vient  à  quelques  con¬ 
fitures  lorlqu’elles  font  trop  cuites ,  8c  que  leurs  fruits  font  d’une 
fubftance  graffe  8c  acide,  (a)  au  caramel  ;  lorfqu’il  n’eft  point  â 
cuifl'on  pat  faite  ,  [ou  qu’on  le  verfe  lorfqu’il  eft  encore  boitillant, 
ou  lorfque  l’on  n’y  met  point  de  jus  de  citron  ,  ou  lorfque  le  fucre 
n’eft  pas  bien  clarifié  ,  ou  qu’il  s’y  trouve  quelques  ordures.  Ce 
défaut  vient  encore ,  lorfque  l’on  employé  de  la  mauvaife  eau  pour 

(a)  Le  fucre  de  ccs  confitures,  par  fon  trop  de  cuifion  ,  ne  peut  pas  pénétrer  les  pores- 
du  fruit  avec  U  quel  il  eft  mêlé  i  les  acides  du  fruit  ne  pouvant  s’y  joindre,  font  une  agita¬ 
tion  comte  les  parties  faünes  du  fucre,  &.le  font  grainer. 
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clarifier  le  fucre  :  (a )  le  tirage  eft  encore  fujec  à  graincr,  Iorfqifil 
eft  trop  cuit.  Voyez,  Tirage. 

GRAISSER,  cft  un  terme  qui  fe  dit  d’un  fucre  que  l’on 
cuit  au  caramel  ;  cette  opération  fc  fait  en  y  mettant  du  jus  de 
citron ,  comme  je  l’enfeigne  à  la  cuifîbn  au  caramel ,  pour  empê¬ 
cher  qu’il  ne  graine  lorfqu’il  cft  trop  fcc  par  lui-même. 

GRAS,  eft  un  terme  d’Offîce ,  apîiquéau  fucre,  au  tirage ,  aux 
pâtes  Sc  aux  gelées.  On  dit  ce  tirage  eft  gras ,  Iorfqu’il  n’eft  pas  bien 
fcc  >  cette  pâte  cft  grade,  lorfqu’elle  eft  poiftante  ;  cette  gelée  cft 
grafte ,  lorsqu'elle  poidc  ,  Sc  qu’elle  n’eft  pas  tremblante ,  Sc  de 
bonne  confidence. 

GRATECUL,  eft  un  fruit  oval ,  ou  oblong,  gros  com¬ 
me  un  gland  ,  verd  au  commencement ,  mais  prenant  une  cou¬ 
leur  rouge  de  corail  â  mefure  qu’il  meuritjfon  écorce  eft  charnue, 
moëlleufe,  d’un  goût  doux,  acide  &c  agréable.  Ce  fruit  renferme 
en  fa  cavité  beaucoup  de  lémences  oblongues,  anguleufcs,  blan¬ 
ches,  dures ,  entourées  d’un  poil  dur  qui  s’en  féparc  aifement.  Ce 
fruit  croît  fur  le  roficr  fauvige,  qui  eft  un  arbrideau  grand,  haut, 
épineux,  qui  croît  fins  culture  dans  les  hayes  Sc  buiftbns  ;  fa  fleur 
eft  une  raie  fimple  à  cinq  feuilles,  à  laquelle  fuccede  ce  fruit. 

Manière  de  le  confire. 

prenez  des  grateculs,  que  vous  fendrez  d’un  coté,  Sc  vuiderez 
de  leur  fémence  ;  mettez  du  fucre  dans  une  poêle  avec  moitié 
eau  ;  faites -le  boiiiilir,  Sc  loifqu’il  boüiîlira  ,  jeteez-  y  vos  grate¬ 
culs  ,  que  vous  aurez  lavé  auparavant  ;  donnez  leur  deux  boüillons 
couverts  ;  retirez-les  du  feu  ;  mettez-les  dans  une  terrine  ;  couvrez- 
les  de  papier,  Sc  les  laificz  ainfi  jufqu’au  lendemain  ;  alors  égou- 
tez-les,  Sc  faites  cuire  votre  fucre  â  liflé  ;  attendez  qu’il  foitlroid 
pour  le  jeteer  deflus  j  laiflez-Ies  ainfi  encore  une  journée  ;  alors 

(a)  Pour  employer  le  caramel  graine ,  il  faut  le  décuite ,  le  pafler  par  une  étamine  ,  &  le 
«mettre  a  cuitlon  iàns  y  mettre  du  jus  de  citron ,  il  vous  iervira  de  même. 
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vous  les  ferez  frémir  un  moment  ,  &  au  bout  de  quatre  heures 
égoutez- les  ;  faites  cuire  votre  fucrc  à  gros  perlé  ;  mettez -y  vos 
graccculs,  &  leur  donnez  un  boüillon  couvert  ;  écumez-les  bien 
éc  les  empotez. 

On  les  tait  encore  différemment,  lorfqu’ils  font  vuicies  de  leurs 
fémences  -,  on  les  laifl'e  ainfî  jufqu'â  ce  qu’ils  s’amolilfent  ;  pour- 
lors  on  les  jette  dans  du  lucre  clarifié  froid  ,  &  pour  le  refîe  on 
les  conduit  de  même. 

GRENADE?  ell  un  fruit  gros  comme  une  grofle  pomme 
ronde  ,  garnie  d’une  couronne  ;  fon  écorce  cft  dure  comme  du 
cuir  ;  elle  eft  divifée  intérieurement  en  plufîeurs  loges  ,  remplies 
de  grains  entaflés  les  uns  fur  les  autres  ,  de  belle  couleur  rouge  , 
pleins  d’un  fuc  trè  -agréable  au  goût,  ôc  renfermant  chacunes  en 
îon  milieu  une  femence  oblongue  ,  jaunâtre.  Ce  fruit  croit  fur  un 
grenadier  cultivé? dont  les  rameaux  font  menus,  anguleux?  garnis 
de  quelques  épines  ;  l’écorce  eft  rougeâtre  ;  fes  feüilles  font  petites, 
reflcmblantes  à  celles  du  grand  mirthe,mais  moins  pointues,  atta¬ 
chées  par  des  queues  rougeâtres. 

On  en  fait  des  compotes ,  des  confervcs  &:  des  neiges.  Voyez. 
l’un  l’autre. 

GRILLAGE.  Il  ya  plufîeurs  efpèccs  de  grillage  ,  &  qui 
ne  different  entr’eux  que  par  la  qualité  de  ce  que  vous  employez, 
comme  les  amandes  ,  les  piftaches  ,  les  avelines,  les  noix  ?  les 
pignons,  &  les  boutons  confits  de  fleurs  d’orange,  &c.  On  peur 
en  faire  en  mêlant  quelques-unes  de  ces  efpèces  cnfemblc  ,  $C 
mettre  deflus  de  la  nompareille  de  route  couleur  ;  pour-lors  5  cc 
grillage  fe  nomme  grillage  à  l’arlequine. 

Manière  de  le  faire . 

Lorfque  vos  amandes ,  ou  autres ,  feront  mondées  &  coupées 
en  long  ,  préparez  d’abord  vos  fciiilles  de  cuivre,  en  les  huilant 
avec  de  l’huile  d’amande  douce  ,  pour  que  le  grillage  ne.  tienne 
point  contre  >  faites  fondre  une  livre,  de  fucre  ôl  y  jetiez  une' 
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livre  oC  demie  de  vos  amandes,  ou  autres  ;  faites-les  cuire  jufqu’à 
ce  qu’elles  pétillent,  &  qu’elles  commencent  à  rouflir,  cependant 
d’une  belle  couleur  ,  en  les  remuant  toujours  avec  une  fpatule; 
mettez -y  des  dragées,  &  les  jettez  fur  vos  feuilles  ;  étendez  vos 
amandes,  &  les  aplatiflcz  avec  une  feüillc  huilée  que  vous  mettrez 
deflfus  ;  lorfqu’il  fera  un  peu  froid  ,  levez- le  avec  un  couteau  à 
pâte,  &  le  coupez  par  morceaux,  tels  que  vous  le  jugerez  â  pro¬ 
pos  ;  confervez-le  dans  une  étuve  modérée  :1e  grillage  eft  au  rang 
des  garnitures  pour  les  fruits. 

On  peut  encore  faire  du  grillage  avec  du  miel  ,  en  mettant 
moitié  miel ,  &;  moitié  fucre. 

GRILLE.  Il  y  en  a  de  differentes  grandeurs;  elles  font  faites 
ordinairement  de  fil  de  leton  ;  les  grandes  fervent  pour  le  tirage 
fur  iefquelles  on  met  les  fruits  que  l’on  tire  ,  pour  les  égouter  du 
furplus  de  leur  fucre.  Voyez,  Plan.  i.  Let.  M.  Les  pkites  font  celles 
â  candy  ,  que  l’on  met  l’une  fur  l’autre  dans  leur  moule,  &  tou¬ 
jours  les  fruits  que  l’on  veut  candir  entre  deux  :  ces  grilles  empê- 
pêchent  que  les  fruits  ne  s’attachent  ,  lorf  qu’ils  fe  candiflent. 
Voyez  Plan.  i.  Let.  Z. 

GRILLER,  fe  dit  des  poires  de  bon-chrétien  ,  que  l’on 
met  dans  un  fourneau  ardent  pour  leur  griller  la  peau.  Voyez 
Compote  grill e’e. 

Griller  fe  dit  de  la  fleur  d’orange  pralinée,  que  l’on  étend  fur 
un  plafond  ,  â  laquelle  on  donne  une  couleur  grillée  à  un  four 
d’une  chaleur  modérée,  en  la  remuant  de  tems-en-tems  ,  pour 
qu’elle  prenne  couleur  par-tout. 

GROSEILLE.  Grofclier  efl  un  petit  arbrifleau ,  qui  pouffe 
des  rameaux  durs  &  tortus  ;  fes  feüilles  font  prefque  rondes,  ver¬ 
tes  ,  dentelées  autour  ;  fes  fleurs  font  difpofées  en  petites  grapes , 
dont  les  pédicules  forcent  des  aifelîes  des  feüilles  ;  chacune  de  ces 
fleurs  efteompofée  de  plufieurs  feüilles  difpofées  en  rofe,  &  atta¬ 
chées  au  parois  du  calice  ;  quand  ces  fleurs  font  tombées ,  il  leur 
fuccéde  des  bayes ,  grofîes  environ  comme  celles  du  genièvre , 
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rondes,  rouges  ou  blanches,  molles,  luifantes,  remplies  d’un  fuc 
rouge  ou  blanc  ,  aigrelet  8c  fort  agréable  au  goût  ;  elles  renfer¬ 
ment  aufîî  pluiîeurs  fcmences  :  ces  bayes  font  les  grofeilles. 

Elles  s’employent  de  différentes  façons  ;  on  les  confît  entières  ; 
on  en  fait  des  gelées,  des  pâtes  ,  des  conferves ,  des  fîrops  ,  des 
compotes ,  des  eaux  rafraichiffantes  8c  des  neiges.  Voyez,  l’un  8c 
l’autre  article,  où  vous  trouverez  la  manière  de  les  travailler.  On 
en  fait  encore  du  jus ,  que  l’on  conferve  pour  l’Hy ver.  Voyez  Jus. 

Manière  de  les  confire  entières . 

Prenez  quatre  livres  de  belles  grofeilles  égrenées,  &  faites  cuire 
cinq  livres  de  fucre  à  la  plume  ;  jettez  vos  grofeilles  dedans,  8c 
les  faites  cuire  à  grand  feu  fept  à  huit  boüillons  ;  ôtez-les  du  feu  , 
8c  les  laiffez  rcpoTcr  une  demi-heure;  égoutez-les  alors,  8c  remet¬ 
tez  votre  fîrop  fur  le  feu,  8c  y  ajoutez  une  demie  chopine  de  jus 
de  cerifes  ,  que  vous  aurez  paffé  à  la  chauffe  ;  faites  cuire  votre 
fîrop  â  gros  perlé  ;  jettez -y  enfuitc  vos  grofeilles,  8c  leur  donnez 
deux  boüillons  couverts  ;  ôtez-les  de  deffus  le  feu  ;  écumez-les  bien, 
8c  les  laiffez  ainfi  prefque  refroidir  j  mcttez-les  alors  dans  des  pots; 
lorfqu’elles  feront  tout- à-fait  froides  ,  vous  pouvez  mettre  deffus 
un  peu  de  gelée  de  grofeille  ;  bouchez  vos  pots  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures. 

GROSEILLE  verte.  Les  grofeilles  vertes  font  des  fruits 
ronds ,  ou  ovales  ,  moux  ,  charnus  ,  gros  comme  des  gappes  de 
raifîn  ,  rayés  ,  verds  au  commencement  ,  8c  empreints  d’un  fuc 
acide  ,  mais  prenant  à  mefure  qu’ils  meuriffent  une  couleur  jau¬ 
nâtre  ,  8c  d’un  goût  doux  8c  agréable.  Ils  renferment  plufieurs 
fémences  menues  ;  ils  croiffent  fur  un  arbrilfcau  que  l’on  cultive 
dans  les  jardins  ;  il  eft  fort  rameux ,  8c  garni  de  toutes  parts  d’épines 
fortes  8c  aiguës  ;  fes  feüilles  reffemblent  affez  aux  feüilles  du  gro- 
felier  ordinaire. 

On  les  emploie  en  compotes,  en  les  vuidant  de  leur  fémencc, 
avec  une  petite  videlle ,  8c  les  faifant  blanchir.  On  en  fait  des  pâtes , 
êc  des  conferves  :  fuivez  les  mêmes  principes  que  pour  la  grofeille, 
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Manière  de  la  confire . 

Prenez  des  grofeilles  lorfqu’clles  font  encore  vertes  ;  fendez-îes 
par  un  côté  avec  un  ganif  ;  ôtez  leur  toutes  les  fémences  ;  vous  les 
mettrez  alors  dans  de  Peau  ,  que  vous  mettrez  fur  Je  feu  ,  &  que 
vous  tiendrez  bien  modérée  ;  quand  elles  feront  montées  au-defîus 
de  l’eau  ,  vous  les  defeendrez  de  deffus  le  feu,  &  les  IaificreZ  repo- 
fer  dans  leur  même  eau  ;  lorfqu’clles  feront  froides,  vous  les  chan¬ 
gerez  d’eau  pour  les  faire  reverdir  à  petit  feu,  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  bien  mollettes  y  alors  vous  les  ôterez  du  feu  ,  &  les  rafraî¬ 
chirez  dans  de  l’eau  fraiche  >  égoutez-lcs  bien,  &  les  mettez  dans 
un  fucre  clarifié  y  vous  leur  ferez  prendre  fept  à  huit  boitillons  y 
écumez-les  bien  ,  ôc  les  laiflez  ainfi  jufqu’atr  lendemain  ,  pour 
qu’elles  prennent  bien  leur  fucre  i  alors  vous  les  égouterez,  ÔC 
ferez  cuire  votre  firop  à  perlé,  vous  y  gliflerez  votre  fruit,  &  lui 
ferez  prendre  trois  ou  quatre  boitillons  couverts  i  écumez-les  pro¬ 
prement,  ôc  les  empotez. 

G  R  U  M  E  A  U,  fe  dit  d'une  farine  qui  n’efl  pas  bien  délayée^ 
foit  dans  les  gauffres  ,  ou  dans  les  bifeuits.  Grumeau  fe  dit  des 
amandes,  ou  autres  efpèces  femblables  ,  lorfqueîles  ne  font  pas* 
bien  pilées.  Grumeau  fe  dit  encore  des  glaçons  qui  fe  trouvent 
dans  les  neiges,  ou  fruits  glacés-  Voyez,  Glaçons. 

G  U  E’  R  I D  O  N  ,  efl  le  nom  d’un  gobelet  à  tige  dont  on 
ne  fe  fert  pas  beaucoup  à  prefent  ;  car  en  mettant  un  drageoire , 
&  un  gobelet  l’un  fur  l’autre ,  vous  faites  un  guéridon.  Voyez. 
Plan.  i.  Let.  L- 

GUIGNE  ,  eft  une  efpèce  de  cerife  noire ,  reflemblante au 
bigarreau  ,  qui  fe  fert  de  même ,  êc  que  l’on  peut  confire  comme 
les  cerifcs. 
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HYP  HOU  HUI 

H  Y  P  O  C  R  A  S  ,  efl  une  liqueur  compofée  avec  du  vin , 
des  pommes  ôc  des  épices. 

Manière  de  le  faire . 

Prenez  quatre  bouteilles  de  bon  vin  du  Rhin ,  une  douzaine 
de  pommes  de  reinette  coupées  par  tranches  ,  quatre  ou  cinq 
doux  de  girofle,  un  peu  de  canelle,  une  livre  ôc  demie  de  fucre- 
royal ,  le  zefle  d’un  citron  ,  un  peu  de  coriandre  ;  mettez  le  tout 
intufer  du  jour  au  lendemain  ;  paüez-le  à  la  chauffe  ;  fïltrez-le,  ôc 
le  mettez  en  bouteille.  On  peut  y  mettre  un  grain  d’ambre-gris , 
que  l’on  met  dans  un  petit  fachet  de  linge  bien  propre,  pour  lui 
donnner  du  goût ,  (  fupofé  que  l’on  aime  l’ambre  ;  )  il  ne  faut 
l’infufer  tout  au  plus  qu’une  heure. 

HOULETTE,  efl:  un  utenflle  d’Oflke  ,  qui  efl:  fait  de 
fer-blanc  en  forme  de  houlette  ,  avec  laquelle  on  travaille  les 
neiges  dans  les  farbotieres ,  pour  les  rendre  plus  délicates ,  ôc  les 
mieux  faire  prendre.  Voyez*  Fig.  Plan.  i.  Let 

HUILE,  efl  une  liqueur  graffe ,  dont  les  particules  font 
accrochées  les  unes  aux  autres,  ôc  qui  prennent  aifément  feu  ;  on 
ne  fe  fert  dans  JOffice  que  d’huile  d’olive  ,  ÔC  d’amande  douce. 
Le  mot  d’huile  efl  encore  attribué  aux  blancs  d’œufs  foüettcs. 
Voyez  Blanchissage. 

HUILER,  fe  dit  d’un  moule  à  caramel,  ou  des  feuilles  de 
cuivre  que  l’on  frotte  avec  un  pinceau  huilé ,  pour  empêcher  que 
je  fucre  ,  ou  ce  qui  efl  mêlé  avec  du  fucre,  ne  s’attache  après. 
Lorfque  fon  huile  des  moules  ,  il  faut  toujours  les  renverfer  fur 
du  papier ,  pour  travailler  proprement» 
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JAS  JAT  IMP  INC  IND  INF  ING  IRIS 

JA  S  M I  N  ,  eft  une  fleur  qui  naît  en  manière  de  petites  om¬ 
belles  aux  fommités  des  branches  d’un  arbrifl'eau  qui  poufle 
beaucoupde  rameaux  fort  longs,  noués,  plians,  verds,  s’étendant 
beaucoup ,  &:  tombant  s’ils  ne  font  foutenus  par  des  perches ,  ou 
par  une  muraille  :  elles  font  petites  ,  mais  agréables,  blanches, 
d’une  odeur  douce  ôc  très-odorante  ;  chacune  d’elles  cft.un  tuyau 
évalé  par  le  haut,  ôc  découpé  en  étoile  à  cinq  parties. 

L’on  met  le  jafrnin  au  candy  ;  on  en  fait  des  confcrves.  comme, 
de  la  violette  ;  on  en  fait  du  firop.  Voyez,  Sirop. 

JATTE,  eft  un  plat  rond  de  porcelaine,  fur  lequel*  on  mer 
un  plateau  de  même  grandeur  ,  &  que  l’on  attache  avec  trois 
boulettes  de  cire ,  pour  empêcher  que  le  plateau  ne  fe  dérange  ,, 
Sc  fur  lequel  on  monte  des  cryftaux  &c  verres  découpés.  Il  y  en  a 
de  différentes  grandeurs  ;  confultez  le  mot  de  fervice  ,  vous  y 
trouverez  la  quantité  qu’il  vous  en  faudra  pour  plulieurs  tables^ 

IMPRIMER  ,  fe  dit  d’une  abaifle  de  paftillagc,  que  l’on 
imprime  dans  un  moule  pour  en  tirer  l’empreinte  ,  comme  pour 
faire  une  figure,  ou  une  fleur  de  paftiliage. 

INCORPORER,  terme  d’Oftice  :  c’eft  de  mettre  une: 
chofe  avec  une  autre. 

INDIGO»  Voyez  Couleur. 

INFUSION.  C’eft  une  préparation  d’épices ,  ou  autres 
chofes  ,  qui  fe  fait  en  les  mettant  dans  de  l’eau  boüillante  ,  ou 
autre  liquide  ,  pour  les  empreindre  de  leur  goût,.  &  en  extraire 
le  materiel. 

INFUSION  pour  les  glaces.  Voyez  Fromages  glacees», 
INGREDIENS.  Voyez  Pastilles. 

IRIS  de  Florence ,  eft  une  racine  blanche ,  grofïc  comme  le 
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pouce ,  oblongue ,  laquelle  on  nous  aporte  de  Florence ,  où  elle 
croît  fans  cuicure  ;  fa  tige  eft  femblable  à  l’iris  commun,  mais  fes 
feiiilles  font  plus  étroites ,  ôc  fes  fleurs  plus  blanches.  On  doit  la 
choifir  bien  nourrie,  bien  blanche,  pefante,  compacte ,  nette , 
ayant  une  odeur  de  violette  douce  &:  agréable  :  elle  fert  pour  faire 
des  paftilles  de  violettes.  Voyez,  Pastilles 

J  U  S ,  eft  une  fubftance  liquide  que  l’on  tire  de  plufieurs fruits, 
en  les'exprimant,  ou  en  les  faifant  fondre  fur  le  feu. 

Manière  de  faire  le  fus  de  grofeille  d’épine -yrnete  ^ 
pour  le  conjerver  pendant  LHyyer. 

Prenez  lequel  vous  ;voudrez  de  ces  fruits  ;  égrenez- le  bien  ; 
mettez -le  enfuite  dans  une  terrine,  &  le  foulez  ;  laifl'ez-le  ainfi 
fermenter  pendant  cinq  ou  fix  jours  dans  un  endroit  chaud ,  ou  une 
étuve  modérée  ;  exprimez  alors  votre  jus  dans  une  prefle  ;  paffez- 
îe  dans  une  chauffe,  ôc  pour  mieux  faire,  filtrez -le  ;  mettez -le 
tout-  de- fuite  dans  des  bouteilles  ;  mettez  par-deflus  de  l'huile 
d'amande  douce  à  la  hauteur  de  deux  doigts  ;  bouchez  bien  vos 
bouteilles,  fiflelcz-îes,  &:  les  mettez  debout  à  la  cave.  Vous  pour¬ 
rez  vous  en  fervir  pour  faire  des  conferves  ,  des  firops ,  rougir  èc 
donner  leur  goût  à  des  compotes ,  telles  que  vous  le  jugerez  a  propos» 

Manière  de  faire  le  jus  de  limon  de  citron  ,  pour  le 
conferver  pendant  i’Ryyc?\ 

Après  que  vous  aurez  levé  les  chairs  de  ces  fruits ,  (  que  vous 
pourrez  cependant  employer  comme  vous  le  jugerez  à  propos  ;  ) 
exprimez -en  le  jus  dans  une  prdle  ;  paflez-îe  par  une  étamine 
double  ;  mettez  votre  jus  dans  un  flacon  ;  bouchez-le  légèrement 
&  l'expofez  au  foleil  pendant  une  journée ,  ou  mettez  votre  jus 
dans  une  étuve  modérée  pendant  le  même  tems  ;  paflèz  votre  jus 
encore  par  une  étamine,  ou  le  filtrez  ;  mettez-le  eniuite  dans  des 
bouteilles  avec  de  l’huile  d’amande  douce  a  la  hauteur  de  deux: 
doigts  ;  bouchez  bien  la  bouteille,  &:  la  fillelez;  mettez-la  enfuite 
à  la  cave:  j’en  ai  gardé  moi-même  pendant  trois  ans,  &  toujours  bon. 
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LAIT  LAM 

LA  I  T  j  eft  une  liqueur  blanche  ,  filtrée  par  les  gîandesd  es 
mammelles ,  ou  terres  femelles ,  ôc  n’eft  à  proprement  parler , 
qu’un  chyle  déjà  digéré,  travaillé,  &  deftiné  à  foutenir  &  à  nour¬ 
rir  l’animal  qui  le  fuce.  Celui  que  Ton  employé  dans  l’Office  eft  le 
lait  de  vache  :  le  lait  de  vache  eft  celui  qu’on  tire  du  pis  d’une 
vache, 

La  bonté  dtj  lak  fc  connoîc  d’abord  à  fa  blancheur,  ôc  à  fon 
odeur  ;  on  le  connoît  encore  mieux ,  fi  en  mettant  une  goutte  fur 
l’ongle,  elle  y  demeure  attachée  comme  une  perle  fans  couler  ;  le 
lait  qui  eft  d’une  couleur  bleuâtre  n’eft  point  gras  :  on  s’en  1ère 
pour  faire  des  caillebottcs.  Voyez,  Caille. botte  s.  Lorfque  vous 
n’aurez  point  de  crème  ,  vous  pouvez  vous  en  fervir  pour  faire 
des  glaces, 

I 

L  A  I  T  U  E  ,  eft  une  plante  connue  de  tout  le  monde  >  il  y 
en  a  de  trois  cfpèces ,  dont  on  fe  fert  dans  TOifice  pour  les  falades. 
Savoir  la  petite  laitue  ,  la  laitue  pommée  &:  la  laitue  romaine. 
La  petite  laitue  cfl  la  laitue  naiffante  ,  laquelle  par  la  fuite, 
devient  pommée,  par  les  foins  des  Jardiniers. 

La  laitue  pommée  a  des  feüilies  grandes,  rcpîillées ,  tendres, 
blanchâtres ,  empreintes  d’un  fuc  laiteux,  douxôe  agréable  au  goût. 

La  laitue  romaine  a  la  feiiille  longue  ,  médiocrement  large  , 
légèrement  découpée  ;  cette  laitue  n’eft  bonne  à  manger ,  que 
quand  elle  eft  jaune  ,  tendre  ,  blanchâtre,  pleine  de  fuc,  douce 
&c  de  bon  goût.  La  pommée  ôc  la  romaine  ,  ont  chacune  un 
chicon  qui  ont  beaucoup  de  raport  enfemble  >  on  cultive  toutes 
ces  laitues  dans  les  jardins  potagers  :  pour  les  mettre  proprement 
en  falade ,  conlultez  le  mot  de  S  a  l  a  d  e. 

L  A  M  P  R  O  Y  E  ,  eft  un  poifton  de  Mer,  cartilagineux, 
ayant  le  ventre  blanc ,  le  dos  fémé  de  taches  bleues  Ôc  blanches, 
la  peau  liffe j,  la  chair  molle  ôc  gluante  ;  il  a  la  figure  d’une  anguille. 
Ce  poifton  n’a  point  dos,  il  pafte  dans  les  rivières  au  printems  ; 


lorfqu’iîs  font  marines ,  on  en  met  dans  les  falades  cuites. 

LEVER.  On  dit  lever  un  clarequet ,  une  conferve  plate  ou 
foufflée,  un  fruit  glacé,  5cc.  C’eft  les  forcir  de  leur  moule.  Voyez ; 
C  l  a  r  e  Qu  et,  Conserve  et  Fruit  glace'. 

On  dit  lever  la  chair  &  l’écorce  d’un  fruit  d’odeur  ;  on  dit  encore 
lever  les  pièces  d’un  moule  à  caramel ,  pour  en  fortir  la  figure. 

LEVURE  de  biere,  eft  une  écume  grofiiérc  ,  &  vifqueufe 
qui  s’élève  aux  bondons  des  tonneaux  qu’on  a  remplis  de  biere 
nouvellement  faite  ;  on  l’apelle  levure,  ou  levain  de  biere,  parce 
que  le  levain  eft  tout  ce  qui  peut  faire  gonfler  ,  5c  élever  une  ma¬ 
tière  pour  la  mettre  en  fermentation  ;  on  ne  s’en  fert  que  dans  les 
gauffres  à  la  Flamande. 

LIME-DOUCE,  eft  un  petit  fruit  odorant ,  qui  ne  différé 
du  limon  que  par  fa  rondeur  5c  fa  grandeur  ;  il  croît  fur  un  arbre 
que  l’on  apelîe  Linconnier  ;  ce  fruit  s’apelle  lime ,  parce  qu’il  ne 
parvient  pas  à  la  même  groffeur  que  le  limon  ,  étant  cependant 
de  la  mcme  efpèce  :  on  le  confit  comme  le  cédra. 

LIMETTE,  eft  un  fruit  odorant  femblable  à  la  lime- 
douce  ,  Sc  qui  n’en  diffère  que  parce  qu’il  eft  aigre  5c  amère  ;  la 
limette  croît  fur  un  limonnier,  fur  lequel  on  a  enté  des  branches 
d’oranges  amères  :  on  le  confit  de  meme  que  le  cédra. 

LIMONS,  font  des  fruits  qui  ne  different  des  citrons , 
qu’en  ce  qu’ils  font  plus  ronds ,  5c  en  ce  que  leur  écorce  eft  moins 
épaifle  i  il  y  en  a  des  aigres  5c  des  doux  ;  ils  font  couverts  d’une 
écorce  jaune,  ou  citrine  en  dehors,  blanche  en  dedans,  odorante 
principalement  en  fa  fuperficie  ,  d’un  goût  aromatique  ;  leur 
fubftance  eft  vefliculeufe  ,  divifée  en  célules  remplies  d’un  fuc 
doux  ou  aigre ,  fort  agréable  a  l’odeur  5c  au  goût.  Ce  fruit  con¬ 
tient  des  fémences  comme  celles  du  citron,  &  croît  iur  un  arbre 
que  Ion  nomme  Limonnier  ;  fes  feüilîes  ôc  fes  fleurs  font  fembla- 
bles  à  celles  du  Citronnier  ordinaire,  de  forte  que  l’on  ne  le  diftin- 
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gue  que  par  Ton  fruit  ;  on  les  confit  de  même  que  les  ccdras  » 
après  les  avoir  tourné  comme  les  citrons. 

LIMONADE,  eft  une  liqueur  fraîche ,  faite  avec  le 
jus,  de  l’eau  8c  le  zefte  du  citron. 

Manière  de  la  faire . 

Prenez  fix  bons  citrons ,  que  vous  zefterez  dans  quatre  pintes 
d’eau  fraiche  ;  exprimez- en  le  jus  ;  mettez -y  du  fucre  à  votre 
goût  ;  battez  bien  le  tout  enfemble,  8c  le  laillez  inf  ufer  un  moment  > 
p  a  fie  z  le  tout  par  une  étamine,  8c  le  mettez  dans  des  bouteilles. 

LIMON  ADE  portative.  Je  donne  la  méthode  de  la  faire, 
comme  étant  une  chofe  d'un  très-grand  fecours  pour  les  Seigneurs 
qui  voyagent,  d’autant  plus  que  Ton  ne  trouve  point  des  citrons 
par-tout.  Zeftez  vingt-quatre  beaux  citrons  ,  qui  ayent  beaucoup 
de  jus,  fur  une  feüiile  de  papier  ;  cxprimez-cn  leur  jus  ;  pafiez-le 
par  une  étamine.  Pliez  ,  8c  pallez  au  tamis  huit  livres  de  fucre  ; 
alors  ayez  un  pot  de  terre  ver  ni  fie  ,  ou  marmite  d’argent ,  qui 
puiffe  contenir  le  tout  ;  rangez  dans  le  fond  de  votre  vafe ,  à  la 
hauteur  de  trois  doigts,  des  petites  verges  bien  propres,  que  vous 
tirerez  d’un  foüet,  avec  lequel  on  foüette  le  blanc  d'œuf  ;  mettez 
defliis  une  étamine  -,  alors  mettez  un  lit  de  fucre,  un  lit  de  zefte, 
jufqu’à  ce  que  tout  y  foit  ;  jettez  delïus  le  jus  de  vos  citrons,  avec 
très-peu  d’eau  5  bouchez  ainfi  votre  vafe  en  le  bien  lutant  ,  avec 
du  papier  que  vous  colerez  autour.  Alors  mettez  votre  vafe  dans 
une  grande  poêle  ,  que  vous  remplirez  d’eau  ;  faites  -  la  bouillir 
pendant  dix  heures  conféeutives  ;  alors  tirez  votre  vafe  >  8c  l’ouvrez 
îorfqu’il  cil  chaud  ;  paficz  le  tout  par  une  étamine ,  &  le  mettez  dans 
des  pots,  cela  viendra  comme  du  miel,  ou  comme  une  confervc 
moéleufe.  Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  délayez  de  cette 
compofition  dans  de  l’eau  fraiche,  vous  aurez  une  limonade  parfaite. 

L  I  QU  E  U  R.  Ce  nom  efl  attribué  à  toutes  les  compofitions 

liquides  que  l’on  fait  pour  les  glaces. 


LISSE’. 


LISSE’,  Cuiflon  du  lucre.  Voyez,  Cuisson, 


LISSER,  fc  dit  de  la  dragée  que  l’on  mené  fur  1  e  tonneau > 
pour  la  rendre  bien  unie  ,  en  la  remuant  continuellement,  ôc  lui 
donnant  des  couches  légères.  Voyez,  Dr  a  ge’e. 


MAC 

MAC  ARON,eft  une  efpèce  de  four,  fait  avec  des  aman¬ 
des  douces  ou  piftaches,  du  fucre,  &  du  blanc  d’œuf.  On 
fait  encore  des  macarons  de  Carême  ,  dans  lefquels  il  n’y  entre 
point  d’œufs. 

Manière  de  les  faire . 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  ou  piftaches  ,  que  vous 
aurez  bien  monde  ,  &  laiflez-lcs  un  moment  à  l’étuve  pour  leur 
ôter  leur  humidité  ;  pilez-les  bien  en  pâte  fine,  avec  quelques  blancs 
d’œufs,  de  peur  qu’elles  ne  fe  tournent  en  huile.  Etant  bien  pilées, 
prenez  une  livre  &  demie  de  fucre  en  poudre  ,  avec  encore  trois 
ou  quatre  blancs  d'œufs,  un  peu  de  rapure  de  citron  »  mêlez  bien 
le  tout  enfemblc,  (  fi  vous  voulez,  foücttez  vos  blancs  d’œufs  en 
neige  ;  )  dreflez  vos  macarons  fur  du  papier  en  forme  de  langue  ; 
faites -les  cuire  dans  un  four  modéré  ;  lorfqu’ils  feront  cuits , 
d’une  belle  couleur  dorée  ,  retirez -les  du  four  :  pour  les  lever , 
laificz-les  réfroidir. 

MACARONS  liquides  de  fleurs  d’orange  ,  ou  d’abricors0 
Drefiez  fur  des  fcüilles  de  papier  de  la  même  pâte  que  ci  -  def- 
fus  ;  faites  un  petit  trou  dans  chaque  macaron  que  vous  aurez 
drefle  >  cmpliflcz-le  de  marmelade  de  fleur  d’orange  ou  d’abricots  » 
&c  le  recouvrez  avec  la  même  pâte  ;  faitesdes  cuire  au  four,  ôc  les 
glacez  comme  le  maflepain  â  l’Allemande.  Voyez,  Massepain* 

MACARON  de  Carême.  Prenez  un  demi  quarteron  de 
gomme  -  adraganthe  ;  mettez -la  dans  un  petit  pot  de  fayancc  ; 
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mettez  de  Peau  avec,  c’efl-à-dire  qu’elle  fumage  de  lepaiflcur  d’un 
doigt  3  mettez  votre  pâte  a  l’étuve,  <5c  l’y  JaifTez  jusqu’au  lende¬ 
main.  Alors  paflez  votre  gomme  par  un  tamis  avec  une  fpatule  ; 
mettez-la  dans  un  mortier,  &  la  pilez  bien ,  pour  qu’elle  fc  blan- 
chiflc  ;  vous  pilerez  à  part  vos  amandes  mondées,  à  la  même  quan¬ 
tité  que  ci -devant  ,  avec  un  peu  d’eau  de  Heur  d’orange  ;  alors 
vous  mettrez  le  tout  enfemble,  &  le  pilerez  bien  -,  mettez-y  enfuitc 
cinq  quarterons  de  fucre  en  poudre  ,  &c  pilez  le  tout  enfemble 
jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  que  votre  pâte  loir  comme  la  précé¬ 
dente  :  drcfl’ez-les  fur  du  papier ,  &  les  faites  cuire  comme  les  autres. 

M  A  C  H  E ,  cft  une  plante  dont  les  feiiilles  font  oblongues, 
vettes,  pâles,  opofées  l’une  â  l’autre  deux  à  deux  ;  molles,  aflez 
épaifles ,  les  unes  entières  »  les  autres  crenelées ,  Sc  d’un  goût  dou¬ 
ceâtre  jfa  racine  eft  petite,  fibreufe  &  blanche.  On  la  cultive  dans 
les  jardins  :  on  en  fait  des  falades ,  lorfqu  elle  ell  jeune. 

M  AGIS,  c’eft  la  fleur  de  mufeade,  Voyez,  Muscade. 

MANIER,  fe  dit  du  fucre  ,  de  la  cire  ;  manier  quelque 
choie  comme  il  faut,  c’efl:  de  le  bien  faire,  &:  de  réullir. 

MANILLE.  On  apelîe  manille  du  papier  â  fucre,  plié,  que 
Ton  prend  pour  ôter  les  poêles  de  deflus  ie  feu  ,  pour  empêcher 
de  fe  brûler. 

M  ARMELADE  ,  eft  une  pâte  confite  â  demi  liquide , 
faite  de  la  chair  des  fruits  qui  ont  quelque  conflflence,  comme  les 
abricots,  les  pêches,  les  prunes,  les  cedras,  les  oranges  &c. 

Obfervez  que  pour  toutes  les  marmelades  de  fruits,  il  faut  tou* 
jours  une  livre  de  fucre  pour  une  livre  de  fruit. 

MARMELADE  d’abricots  verds.  Prenez  des  abricots 
verds,  avant  que  le  noyau  foie  formé,  paflez- les  au  fel  comme  je 
l’ai  déjà  mat  que  â  l’article  des  abricots  verds  ;  faites -les  blanchir 
jufqu’â  ce  qu’ils  s’écralent  fous  vos  doigts  3  rafraichiflâz-ics,  .&  les- 
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faites  êgouter  ;  pafîcz-les  à  travers  d’an  tamis  avec  une  fpatule* 
recevant  ce  qui  paffera  dans  une  poêle  ;  vous  le  ferez  enfuice  def- 
fecher  fur  le  feu  ,  le  remuant  &;  retournant  foigncufement  avec 
une  fpatule,  jufqu’à  ce  qu’il  quitte  fon  humidité.  Alors  faites  cuire 
livre  pour  livre  de  fucre  clarifié  à  la  plume  ,  que  vous  délayerez 
avec  votre  marmelade  :  faites-la  un  peu  frémir,  &  l’empotez. 

MARMELADE  de  cerifes.  Prenez  de  belles  ccrifes  des 
plus  rouges ,  vous  en  ôterez  les  noyaux  ;  faites-lcs  bien  de  flécher 
jufqu’à  ce  quelles  fuient  réduites  d’un  tiers  ;  faites  cuire  du  fucre 
clarifie  à  la  grofle  plume  ;  metrez-y  votre  fruit  en  le  remuant  bien 
avec  une  fpatule  ,  jufqna  ce  que  vous  voyiez  que  tout  foit  bien 
mêlé.  Alors  vous  empoterez  votre  marmelade  ,  <3c  la  laiflerez  re¬ 
froidir,  en  la  poudrant  de  fucre  avant  que  de  la  couvrir. 

MARMELADE  de  grofeilles.  Prenez  de  belles  grofeiîîes 
égrenées  ;  faices-les  fondre  fur  le  feu  avec  un  peu  d’eau  ;  verfez- 
les  fur  un  tamis ,  ne  prenez  que  les  grofeilles  qui  feront  reftées 
fur  le  tamis  ;  paffez-les  avec  une  fpatule  au  travers  dudit  tamis, 
deiTus  une  terrine  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  plume  ;  met¬ 
tez -y  votre  pâte  ,  &  la  remuez  bien  ;  donnez-lui  douze  ou  quinze 
boüillons  ,  en  la  remuant  toujours  :  écumez-la ,  &  l’empotez. 

MARMELADE  de  framboifes.  Prenez  des  framboifes 
bien  épluchées  ,  que  vous  pafTerez  à  travers  d’un  tamis;  deflcchez- 
les  fur  le  feu,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  à  moitié  ;  faites 
cuire  du  fucre  clarifié  à  la  plume  ;  mettez -y  votre  fruit  j  donnez- 
lui  douze  ou  quinze  boüillons  ,  en  remuant  toujours  votre  mar¬ 
melade  avec  une  fpatule  :  écumez-la,  &  la  mettez  dans  des  pots* 

MARMELADE  d’abricots  meurs.  Prenez  des  abricots 
bien  meurs ,  ôtez  leur  la  peau  &  le  noyau  ;  jettez  les  dans  de  l’eau 
bouillante  ;  couvrez -les,  &:  les  laiffez  un  moment  ;  égoutez  alors 
votre  fruit ,  &  le  pafïéz  par  un  tamis  ;  pefcz-le,  &:  prenez  autant 
de  fucre  clarifié ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  grofle  plume  ;  metrez-y 
votre  fruit  ;  donnez -lui  quatorze  ou  quinze  boüillons,  en  le  re- 
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muant  toujours  avec  la  fpatule  ;  mettez -y  alors  les  noyaux  que 
vous  aurez  mondé;  donnez-lui  encore  deux  ou  trois  boüillons,  Sc 
le  defeendez  du  feu  :  laiflèz-le  repofer  un  moment,  &  l'empotez. 

Autre  manière . 

On  fait  encore  de  la  marmelade  d’abricots,  en  les  coupant  par 
morceaux.  Il  faut  pefer  le  fruit ,  &  faire  cuire  même  quantité  de 
fucre  à  la  groffe  plume  ;  mettez- y  votre  fruit,  &  le  remuez  tou¬ 
jours  avec  une  fpatule  ;  faites  cuire  votre  marmelade ,  jufqu’à  ce 
qu’elle  fafle  la  nappe  après  la  fpatule  ;  ce  qui  fe  fait  en  fortant  la 
fpatule,  &  la  levant  en  l’air,  comme  je  l’ai  marqué  pour  la  gelée, 

M  A  R  M  E  L  A  D  E  de  prunes.  Prenez  telle  efpècc  de  prunes 
qu’il  vous  plaira  ;  faites-les  blanchir  jufqu'à  ce  quelles  foient  molles  ; 
jettez-les  dans  l’eau  fraiche  ;  égoutez-les  comme  il  faut,  les 
palfez  à  travers  d’un  tamis  ;  deflechcz  un  peu  votre  marmelade  fur 
le  feu  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grofle  plume  ;  mettez -y 
votre  fruit  ;  faites-le  frémir  un  moment ,  en  le  remuant  toujours 
avec  une  fpatule,  &  mettez  votre  marmelade  dans  des  pots. 

MARMELADE  de  poires  de  rouffelets.  Faites  blanchir 
vos  poires  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  molles  ;  rafraichiffez  -  les ,  &: 
leur  otez  la  peau  ;  paflez  la  chair  à  travers  d’un  tamis ,  après  les 
avoir  bien  égoutées  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grande  plu¬ 
me  ;  mettez -y  votre  fruit  ;  donnez-lui  une  douzaine  de  boüillons, 
en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule,  Ôc  l’empotez.. 

MARMELADE  de  cedra  ,  &  des  fruits  d’odeur.  Levez, 
les  chairs  les  écorces  de  vos  fruits  ;  jettez  les  fait-à-mefure  dans 
de  l’eau  fraiche  ;  faites-les  blanchir  de  façon  qu’ils  s’écrafent  fous 
les  doigts  ;  rafraichiffcz-les  ,  les  paflez  par  un  tamis  avec  une 
fpatule,  ou  pilez-les  dans  un  mortier,  &  les  palfez  de  meme  ;  faites 
cuire  du  fucre  clarifié  a  la  grande  plume  ;  mettez -y  votre  fruit; 
donnez -lui  une  douzaine  de  boüillons,  en  le  remuant  toujours, 
&  l’empotez  tout-dc-iuite. 
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M  A  R  M  E  L  A  D  E  de  fleur  d’orange.  Prenez  de  la  belle 
fleur  d’orange  bien  épluchée  ;  faites-la  blanchir,  jufqu’a  ce  qu’elle 
foie  bien  molle,  en  y  exprimant  un  jus  de  citron  ;  rafraichiflcz-la 
en  la  pafl'ant  par  plufieurs  eaux  ;  égoutcz  -la,  Sc  la  preflez  le  plus 
que  vous  pourrez  dans  un  linge  ;  mettez-la  enfuite  dans  un  mortier 
bien  propre  ,  &  la  pilez  comme  il  faut,  en  y  ajoutant  du  jus  de 
citron.  Prenez  alors  trois  livres  de  fucre  royal  pour  livre  de  fleur, 
que  vous  ferez  cuire  à  foufflé  ;  mectcz  enfuite  votre  fleur  pilée  dans 
un  poêlon  à  part  ;  délayez  peuc-à-petit  votre  fleur  avec  votre  fucre, 
fans  la  mettre  fur  le  feu  ;  îorfqu’elie  fera  ainfi  délayée,  mettez-la 
dans  des  pots. 

MARMELADE  de  pèches.  Prenez  des  pêches  bien  meu¬ 
res  ;  ôtez  leur  la  peau  le  noyau  ;  mettez -les  un  moment  dans 
de  l’eau  bouillante  ,  fans  les  mettre  fur  le  feu  ;  égoutez-les,  ôc  les 
paflez  par  un  tamis  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  a  la  plume  ;  met¬ 
tez -y  votre  marmelade  ;  donnez -lui  une  douzaine  de  boüillons* 
&  la  mettez  dans  des  pots» 

MARMELADE  de  verjus.  Prenez  de  beau  verjus,  égrc- 
ncz-le ,  &  le  jettez  dans  une  poêle  d’eau  boüiliante  pour  le  blan¬ 
chir  ;  quand  les  grains  feront  montés  fur  l’eau ,  couvrez  la  poêle 
avec  des  feiiilles  de  cuivre  ;  ôtez-les  du  feu ,  &:  les  mettez  fur  des 
cendres  chaudes  pour  les  faire  reverdir  l’efpace  de  deux  heures  ; 
laiflVz-les  réfroidir  dans  la  même  eau  ;  égoutez-les,  &  les  paflez 
par  un  tamis  ;  defl'echez  un  peu  votre  marmelade ,  &c  lorfi^u’elle 
fera  defl'echée ,  ôtez-la  tout-de-fuite  de  votre  poêle ,  de  peur  qu'elle 
ne  prenne  le  goût  de  cuivre  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grofle 
plume  ;  meteez-y  votre  fruit  en  le  remuant  toujours  ;  faites -le 
frémir  un  moment ,  &  l’empotez. 

MARMELADE  d’épines-vinettes.  Faites  foneîreavec  une 
chopine  d’eau  quatre  ou  cinq  livres  d’épines  vinetees  égrenées  net» 
tez-la  fur  un  tamis  pour  l’égouter  ;  paflez  ce  qui  eit  fur  le  tamis 
par  un  tamis  ;  deffechez-îe  jufquà  ce  qu’il  quitte  la  poêle  ;  faites 
cuire  du  fucre  clarifié  d  fcufflé  ;  mettez- y  votre  fruits  en  mêlant 


bien  le  tout  enfemble  ;  laifllz-le  frémir  un  moment,  &  l’empotez. 

MARMELADE  de  rofes  de  provins  ,  &c  de  violettes. 
Prenez  une  livre  de  ces  fleurs  bien  épluchées,  pilez-les  bien  ,  faites 
cuire  deux  livres  &c  demie  de  fucre  clarifié  à  la  plume  ;  mettez  -  y 
votre  fleur,  &  la  faites  frémir  un  moment  en  la  remuant  toujours 
avec  une  fpatule  :  mettez-la  toute  chaude  dans  des  pots.  D’autres 
les  font  blanchir  dans  une  eau  légère,  ôc  les  achèvent  de  même. 

MARMELADE  de  coins.  Prenez  des  coins  qui  foient  beaux 
&  jaunes  ;  coupez  -  les  par  quartiers  5  ôtez-leur  la  peau  &  le  cœur  ; 
faites  les  blanchir  jufqu’â  ce  qu’ils  foient  bien  tendres  ;  rafraichiflez- 
les ,  &  les  égoutez  ;  paflez-les  alors  par  un  tamis  ;  defl'echcz  un 
peu  votre  marmelade  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grofl’e  plu¬ 
me  -,  mettez- y  votre  fruit,  &  lui  donnez  une  douzaine  de  boüil- 
lons  ,  en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule  :  écumez-le,  &: 
rempotez. 

La  connoiflance  de  la  cuiflon  de  toutes  les  marmelades  ,  efi 
iorfqu’elles  font  la  nappe.  Voyez,  Nappe. 

J'ai  donne  la  maniéré  de  faire  toutes  ces  marmelades,  pour  que 
Ton  fe  precautionne  de  les  faire  dans  les  faifons  ,  attendu  que 
dans  l’Hyver  on  n'a  point  de  ces  fruits  :  elles  font  d’une  très- 
grande  reffourcc  pour  faire  des  pâtes  &:  des  glaces. 

MARRON,  effc  une  châtaigne  qui  croît  aux  pays  chauds, 
fur  le  marronnier  cultivé,  que  touc  le  monde  connoîr.  On  nous 
les  aporte  du  Lyonnois ,  du  Vivarez  &:  de  Limoges  :  on  doit  le 
choifir  gros ,  charnu  ,  ôc  bien  nourri. 

On  les  fert  de  differentes  manières,  en  glace,  Voyez,  Ne ige  Sc 
Fruits  glace’s,  grillés,  cuits  â  l’eau  ,  glacés,  en  bifeuit.  Voyez 
Biscuit,  en  compote.  Voyez  Compote. 

MARRONS  glacés.  Prenez  de  beaux  marrons  ;  choififlez 
les  plus  plats  ;  ôtez-leur  la  première  peau  ;  ayez  de  l'eau  boitillante 
fur  le  feu  dans  une  poêle ,  dans  laquelle  vous  aurez  délayé  deux 
cuillerées  de  farine  ;  faices-les  blanchir ,  ce  que  vous  connoîcrez  en 
jes  piquant  avec  une  épingle  ;  fi  elle  ne  réfifle  point,  c’eft  une  ma r- 
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que  qu'ils  le  font  ;  ôtez-les  de  deflus  le  feu  >  tirez-Ies  les  uns  après 
les  autres,  pour  leur  ôter  la  peau  qui  leur  refie  ;  mettez-les  à  me- 
fure  dans  de  l’eau  tiède  ;  égoutez-les  enfuite,  ôù  les  palTez  dans  de 
l’eau  fraiche  ;  égoutez-les  encore,  &:  les  mettez  dans  du  fucrc 
clarifié  ;  Faites  les  frémir  un  moment,  &  les  mettez  a  l’étuve  avec 
un  peu  de  jus  de  citron  jufqu’au  lendemain  ;  vous  les  égouterez 
alors,  ôz  donnerez  une  douzaine  de  boüillons  à  votre  fucre  ;  vous 
y  mettrez  vos  marrons  ,  lorfqu’il  fera  tiède  ,  <Sz  les  remettrez  à 
l’étuve  pendant  une  journée  :  vous  pourrez  alors  les  égouter  pour 
les  tirer  au  fec.  Voyez,  Tirage. 

M  A  R  R  O  N  S  au  caramel.  Prenez  de  beaux  marrons;  ôtez- 
leur  la  première  peau  ;  faites -les  cuire  foit  au  four  ,  ou  fous  la 
cloche  ;  envclopez-les  un  moment  dans  une  ferviette  en  les  titane 
du  four  ;  épluchez -les ,  <$c  leur  mettez  a  chacun  une  petite  bro¬ 
chette,  pour  les  pouvoir  rremper  dans  le  caramel.  (Tous les  autres 
fruits  qui  fe  mettent  au  caramel,  fe  tirent  de  même,  à  l’exception 
des  fruits  à  l’eau-dc-vic,  que  l’on  a  foin  d’égouter.  )  Les  marrons 
au  caramel  fervent  de  garnitures  pour  les  fruits  ;  on  peut  encore 
en  faire  des  aflictes,  mêlées  avec  autre  chofe  :  pour  faire  le  cara¬ 
mel  ,  Voyez  Cuisson.  Les  marrons  grillés  >  &:  cuits  à  l’eau  ,  fe 
fervent  chaudement  fous  une  afïîete. 

MASSEPAIN,  cft  une  cfpèce  de  four,  dont  il  y  en  a  de 
plufieurs  façons,  comme  le  maflepain  commun ,  le  maflepain  royal, 
le  maflepain  de  pifhches  ,  le  maflepain  feraingué  ,  le  maflepain 
fouré ,  éc  le  maflepain  à  l’Allemande. 

MASSEPAIN  commun.  Prenez  trois  livres  d’amandes, 
douces,  que  vous  aurez  bien  mondées  ;  égoutez  les  après  les  avoir 
lavées  ,  &  effuyées  ;  pilez  -  les  dans  un  mortier  de  marbre  ;  joi¬ 
gnez -y  de  ceim-en-tcms  du  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne  devien¬ 
nent  point  en  huile  ;  quand  elles  feront  parfaitement  piîees  faires 
cuire  une  livre  &  demie  de  fucre  à  la  plume  ;  ôtez  votre  fucre  du 
feu,  mettez- y  vos  amandes,  &C  incorporez  le  tout  cnlemble  avec 
une  fpatule  ;  aLxs  vous  tirerez  votre  y  âte  de  la  poêle  ?  &  la  mcctrcæ 
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fur  une  planche ,  y  poudrant  du  fucre  deflus  ôc  deflbus  ;  laiflèz-la 
ainfl  refroidir  ;  alors  faites -en  des  abaifles  d’une  épaiflcur  raifon- 
nable  ;  découpez- la  avec  des  découpoires  ,  ou  formez -en  telle 
figure  qu’il  vous  plaira  ;  êtendez-lcs  iur  des  feüilles  de  papier,  ôc 
enfuite  fur  des  planches ,  pour  ne  les  faire  cuire  que  d’un  côté  à  la 
fois  â  un  four  modéré  :  glacez -les  alors  fi  vous  voulez  ,  comme 
vous  verrez  ci-après. 

MASSEPAIN  royal.  Pilez  bien  vos  amandes  ;  après  les 
avoir  bien  mondées  ôc  eflbyées,  arrofez-les  d’eau  de  fleur  d’orange; 
tirez  enfuite  cette  pâte  du  mortier,  ôc  la  déficeliez  dans  une  poêle 
avec  une  demie  livre  de  fucre  en  poudre  pour  une  livre  d’amandes, 
ôc  un  peu  de  rapure  de  citron.  Alors  vous  en  prendrez  un  morceau 
que  vous  roulerez  de  l’épaiflèur  d’un  doigt  ;  coupez- la  de  la  lon¬ 
gueur,  pour  que  vos  morceaux  puiflenc  former  un  anneau  ;  paiîez 
enfuite  vos  anneaux  dans  du  blanc  d’œuf,  que  vous  aurez  mêlé 
avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots  ;  roulez- les  enfuite  dans  du 
fucre  en  poudre  ;  foufflez-les  en  les  tirant  du  fucre  ;  rangez-les  fur 
du  panier  pour  les  faire  cuire  au  fout  ;  il  s’élèvera  deflus  des  clo¬ 
ches  ,  qui  feront  un  bon  effet. 

On  peut  encore  les  glacer  tout-de-fuite ,  avec  une  glace  royale, 
en  les  trempant  dedans ,  ôc  les  laiflfant  égouter  un  moment  fur  une 
grille  :  arrangez-Ies  fur  du  papier  ,  ÔC  les  faites  cuire  au  four. 

MASSEPAIN  de  piflaches.  Prenez  une  livre  de  piftaches 
que  vous  aurez  bien  mondées  ôc  efluyées  ;  pilez-les  bien  dans  un 
mortier  de  marbre  ,  avec  deux  quartiers  de  ccdra,  Ôc  un  blanc 
d’œuf;  lorfque  votre  pâte  fera  bien  pilée  ,  faites  cuire  une  demie 
livre  de  fucre  à  la  plume  ;  retirez-le  du  feu,  Ôc  y  mettez  vos  pifta¬ 
ches  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble.  Sortez  alors  votre  pâte  du 
poêlon,  ôc  la  mettez  fur  une  planche  ,  avec  du  fucre  deflus  ÔC 
defious  ,  ôc  la  laiflez  ainfi  refroidir  ;  alors  roulez  votre  pâte  de 
Fépaiflèur  d’un  doigt  ;  coupez -la  de  la  longueur,  pour  que  yos 
morceaux  puiflent  former  un  anneau  ;  lorfqu’ils  feront  tous  faits , 
trempez  les  dans  une  glace  royale,  ôc  les  égoutez  fur  une  grille; 
rangez-les  fur  du  papier ,  ôc  les  faites  cuite  de  belle  couleur  au  four. 

MASSEPAIN 
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MASSEPAIN  feraingué.  Prenez  quelle  efpèce  de  pare 
que  vous  voudrez ,  dont  j’ai  marqué  la  manière  de  la  faire  ci-de¬ 
vant  ;  paffez-îa  à  la  feraingue.  Voyez,  Seraingue.  Lorfqu’elle 
fera  pallée,  mettez-la  en  long,  en  anneau  ,  ou  comme  vous  vou¬ 
drez  ;  mettez-les  fur  du  papier,  &  les  faites  cuire  d’une  belle  cou¬ 
leur  au  four. 

MASSEPAIN  fouré.  Prenez  l’une  ou  l’autre  de  ces  pâtes  ; 
formez-en  des  abaiiles  un  peu  minces  ;  étendez  deilus  de  la  mar¬ 
melade  de  quelle  efpèce  que  vous  voudrez  ;  couvrez-la  avec  une 
autre  a  bai  lie  ;  coupez  votre  mafiepain  par  petits  quarrés  ;  mettez- 
les  fur  des  feiiilles  de  papier,  &:  de- là  fur  une  planche,  pour  les 
faire  cuire  feulement  d’un  côté  ;  lorsqu’ils  feront  cuits  d’un  côté  , 
faites-les  cuire  de  l’autre  :  alors  glacez -les  comme  les  autres,  <$£ 
les  remettez  un  moment  au  four. 

MASSEPAINà  l’Allemande.  Prenez  une  livre  d’amandes 
douces  bien  mondées,  &:  que  vous  aurez  un  peu  léchées  à  l’étuve  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre ,  avec  trois  ou  quatre  blancs 
d’œufs,  jufqu’à  ce  que  vous  ne  fentiez  plus  aucun  grumeau  s  laiOèz 
votre  pâte  dans  le  mortier  ,  &  y  mêlez  petit -à-petit  deux  livres  de 
fucre  palîé  au  tambour  ;  pilez  le  tout  enfemble  pendant  une  heure, 

(car  plus  la  pâte  eft pilée  ,  plus  lemaffepain  devient  beau  ;  )  iliauc 
que  cette  pâte  foit  maniable,  quoique  ferme,  c’eft  pourquoi  met- 
tez-y  des  blancs  d’œufs  autant  qu’il  en  faudra  pour  lier  votre  pâte» 
Formez-en  des  abaiiles ,  &:  lui  donnez  telle  figure  qu’il  vous  plaira; 
rangez- les  fur  du  papier  ,  de-là  fur  des  feüilles  de  cuivre  ,  Sc  les 
faites  cuire  au  four  :  cette  pâte  peut  aulîi  le  ferainguer  ;  fi  vous  les 
voulez  glacer,  glaccz-les  avec  de  la  glace-royale  ;  lorfqu’ils  feront 
cuits ,  vous  les  remettrez  un  moment  au  four  :  vous  pourrez  donner  „ 
à  cette  pâte  tel  goût  qu’il  vous  plaira. 

MATURITE’  des  fruits.  La  connoifiance  de  la  maturité 
des  fruits  dépend  plus  de  l’expérience  que  du  raifonnement  ;  tous 
les  fruits  d’Eté  ne  font  jamais  meilleurs  à  manger,  que  lorfqu’ils  fe 
détachent  de  l’arbre,  excepté  les  poires  qui  font  fujetees  à  fe  cocon- 
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ner  ;  car  pour  celles-la,  il  faut  les  cueillir  un  peu  avant  leur  matu~ 
rite ,  pour  qu’elles  foient  bonnes. 

Les  poires  d’Automne  ,  comme  les  beurrés  ,  les  moüille- bou¬ 
ches  ,  les  fucrés-verds ,  fcc.  fc  celles  d’Hy  ver  fondantes ,  quoiqu’elles 
fe  détachent  facilement  de  l’arbre,  ne  font  pas  bonnes  à  manger, 
jufqu’à  ce  que  leur  fermentation  les  ait  meuries  ;  (a)  le  toucher 
donne  une  jufte  connoiflancc  de  la  maturité  des  poires  fondantes, 
des  pommes  ,  des  pêches,  abricots  ,  figues,  fcc.  Cela  fe  lait  en 
mettant  doucement  le  pouce  fur  chacune,  de  crainte  de  les  meur¬ 
trir  j  &  fi  le  fruit  obéit  fous  le  pouce ,  vous  pouvez  vous  alfurcr 
qu’il  cil  dans  fa  maturité.  Il  n’y  a  que  le  goût  qui  décide  de  la  ma¬ 
turité  des  poires  qui  font  caflantes ,  comme  le  bon-chrétien  d’Hy  ver, 
le  meftîre-jean ,  fc  d’autres  de  cette  qualité  qui  font  toujours  fer¬ 
mes.  L’on  ne  peut  juger  de  la  maturité  des  pavies  ,  des  pêches 
violettes  hâtives  fc  tardives  ,  des  brugnons  ,  fcc.  que  quand  ces 
fiuits  fe  détachent  d’eux-mêmes  de  l’arbre. 

L'œil  vous  fait  encore  juger  de  la  maturité  des  fruits  rouges  fc 
du  railin,  &c.  Il  juge  avec  certitude  qu’une  cerife,  une  Iramboife, 
une  grape  de  railin  rouge  ou  noir  ,  font  meurs,  quand  les  uns  fc 
les  autres  ont  par -tout  cette  belle  couleur  qui  leur  eft  naturelle  ; 
fc  au  contraire,  fi  quelqu’endroit  en  eft  dépourvu  ,  l’œil  juge  par¬ 
la  que  c’eft  une  marque  infaillible  que  tout  le  relie  n’eft  pas  encore 
dans  fa  jufte  maturité. 

Vous  connoîtrez  les  differentes  efpèces  des  fruits  fuivant  leur 
faifon,  aux  articles  poire,  pomme,  pêche  fc  prune  :  pour  les  cou¬ 
ler  ver  >  V oyez  Fruiterie. 

M  E  L  I  M  E  L  U  M  ,  eft  une  confiture  de  coings  ou  de  pom- 
sncs  ,  que  les  anciens  laifoient  avec  le  miel  des  abeilles,  (b  )  L’on 
fait  cette  confiture  de  la  même  manière  que  l’on  confit  le  coing, 
à  l’exception  que  l’on  fe  fert  de  miel  au  heu  de  fucre.  Voyez  Coing, 

Melimelum  vient  du  mot  latin  de  mel  fc  de  mulum  ,  qui 
veut  dire  miel  fc  pomme. 

(«)  Les  poires  à’ Automne  &  cTHyver  ne  font  bonnes  que  loiTque  leur  fermentation  ks  a. 
fgitaneurir  dans  la  fruiterie.  La  Qn.œt.  tom.  i.  pag.  21s.  (T  2.16. 

(£)  Ma,  Lcmcry  ,  en  Ton  Traité  uaiveifcl  des  Drogues  fonplss.,  pag. 
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M  E  L  O  N ,  cft  un  gros  fruit  rond  ou  oval,  cotte,  de  couleur 
verdâtre  &  jaunâtre ,  qui  croît  â  une  plante  qui  pouflfe  des  tiges 
longues  ,  farmanteufes ,  qui  fc  couchent  par  terre  ;  fes  feuilles  Sc 
les  fleurs  font  fcmblables  â  celles  du  concombre  ,  mais  elles  font 
plus  petites  ;  cette  plante  eft  cultivée  dans  les  jardins  potagers.  Le 
melon  fe  fert  pour  hors-d’œuvre  avec  la  cuifinc  :  on  en  fait  des  gla¬ 
ces.  Voyez,  Neige&Fruits  glac  e’s. 

Pout  choifîr  un  bon  melon  ,  il  faut  qu’il  ne  folt  ni  trop  verd , 
ni  trop  meur ,  qu’il  foit  bien  nourri ,  ayant  la  queue  groflè  &  courte, 
qu’il  provienne  d’une  plante  vigoureufe  ,  qu’il  ne  foit  point  hâté 
par  la  trop  grande  chaleur ,  qu’il  foit  pefant  â  la  main,  ferme  en 
le  prenant ,  &  non  mollaffe,  fec  Sc  vermeil  par-dedans. 

MELON  d’eau.  Voyez  Pastèque. 

M  E  L  L  A  R  O  S  E  ,  eft  un  petit  fruit  d’odeur  fcmblablc  â  une 
petite  orange  ,  &  de  la  couleur  du  citron  ,  quoiqu’un  peu  plus 
foncée  ;  ce  fruit  provient  d’une  branche  de  bergamotte  entée  fur 
un  oranger  :  on  le  confît  comme  les  autres  fruits  d’odeur. 

Mellarose  j  eft  une  bo&bn  qui  aproche  beaucoup  de  la 
limonade. 

Manière  de  la  faire. 

Vous  mettrez  quatre  pintes  d’eau  fraiche  dans  une  terrine,  Se  y 
zefterez  un  cedra,  deux  oranges,  une  bergamotte,  quatre  citrons  ; 
vous  y  exprimerez  le  jus  de  ces  fruits  ,  Sc  ajouterez  encore  le  jus 
de  deux  citrons  ;  au  lieu  de  fucre ,  vous  y  mettrez  du  miel  de  Nar¬ 
bonne  â  votre  goût  ;  battez  bien  le  tout  enfemble  ;  paffez-le  par 
une  étamine,  &.  le  mettez  dans  des  bouteilles.  Lcrique  l’on  a  des 
meilarofes  ,  on  ne  met  point  de  cedra  ni  de  bergamotte. 

MENER,  fe  dit  de  la  dragée.  C’eft  de  lui  donner  le  mouve¬ 
ment  pour  la  fauter ,  ou  de  la  remuer  avec  les  mains  fur  le  tonneau  5 
en  la  faifant  fécher  â  mcfurc  qu’on  lui  donne  une  couche. 

MENTE  domeftique  ,  ou  baume  ,  eft  une  plante  dont  les 

S  ij 


LE  CANNAMELISTE 

MER 


140 


racines  font  traçantes  6c  fibrées  ,  enforte  qu’elles  s’étendenc ,  6c 
pouffent  plusieurs  tiges  hautes  d’un  pied,  quarrées,  un  peu  velues, 
6c  chargées  de  feiiilles  qui  font  arrondies ,  d’un  verd  foncé ,  opofées 
deux  à  deux  ,  6c  d’une  odeur  torte  ;  cette  plante  cft  cultivée  dans 
les  jardins  potagers  ;  elle  a  une  odeur  de  citron.  On  s’en  fert  pour 
garnir  les  falades  :  on  peut  en  faire  de  la  conferve  à  la  manière  de 
de  celle  d’ache. 

MERAINGUE,eft  une  efpèce  de  four ,  dont  il  y  en  a  de 
deux  efpèces  ,  favoir  les  meraingues  liquides  ou  jumelles,  6c  les 
meraingues  féches. 

M  E  R  A  I  N  G  U  E  jumelle.  Prenez  quatre  blancs  d’œufs 
frais  -,  f  üettez-les  jufqu’à  ce  qu’ils  /oient  bien  en  neige  ;  mettez-y 
un  peu  de  rapure  de  citron,  ou  fucre  de  fleur  d’orange  ;  ajoutez-y 
pour  chaque  deux  cuillerées  de  fucre  pa/lé  au  tambour  ;  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  ;  enfuite  avec  une  cuillier,  formez  vos  meraingues 
rondes  ou  ovales  fur  du  papier  ;  poudrez- les  de  fucre  avec  une 
poudrette  ;  mettez-les  fur  une  planche ,  6c  les  faites  cuire  au  four 
d’une  belle  couleur.  Lorfqu’elles  feront  cuites  >  vuidez-les  avec 
une  petite  cuillier,  6c  y  mettez  un  peu  de  confiture  ;  joignez-en 
deux  enfemble  pour  les  rendre  jumelles  :  elles  fe  fervent  fur  des 
affrétés  avec  du  papier  deffous ,  &  ne  fe  font  qu’au  moment  du 
fervice. 

MER  AÏNGUE  fécbe.  Lorfqu’après  avoir  fait  beaucoup 
de  four,  6c  que  l’on  de/ire  avoir  des  meraingues  féches,  pour-lors 
le  four  fe  trouve  de  la  chaleur  qu’il  faut  pour  les  cuire.  Faites  la 
même  préparation  que  ci-devant  ;  dreff'ez-les  le  plus  haut  que  vous 
pourrez  fur  des  feüilles  de  papier,  6c  les  mettez  dans  votre  four*, 
(  fupofé  que  votre  four  n’ait  pour  ainff  dire  plus  de  chaleur,  )  vous 
les  y  bifferez  cuire. 

On  en  drsff'e  des  grandes ,  îefquelles  (  îorfqffelles  font  cuites  )  on 
creufe,  6c  on  remplit  de  moufles  ou  de  neiges ,  de  celle  façon  que 

Ï on  fouhaiteü. 
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MERISE,  eft  une  petite  cerife  doyce  8c  noire  à  longue 
queue ,  qui  croît  fur  le  cerifier  fauvage.  On  en  fait  du  firop.  Voyez ’>■ 
Sirop. 


METTREàla  glace  ,  c’eft  mettre  la  liqueur  dans  une  far- 
botiere  ,  mettre  la  fat  botiere  dans  un  baquet ,  8c  l’entourer  de 
glace  piiéc  5c  falée. 

Manière  de  mettre  à  la  glace . 

4 

Lorfquc  vos  farbotieres  feront  pleines  de  la  liqueur  que  vous 
voudrez  faire  prendre  ,  vous  les  mettrez  dans  des  baquets  faits 
exprès  de  la  même  hauteur  5c  largeur  que  vos  farbotieres  , 
pour  qu’il  y  ait  du  jeu  autour  de  vos  farbotieres  de  la  largeur  d’une 
main  -y  vous  emplirez  alors  tout  ce  vuide  avec  de  la  glace  pilée  &C 
mêlee  avec  du  ici  ,  jufqu’au  couvercle  ;  alors  vous  commencerez 
à  la  travailler  :  confukez  le  mot  de  travailler. 


METTRE  au  fiacre  ,  c’eft  commencer  à  confire  un  fruit 
lorfqu’ii  eft  blanchi ,  en  le  mettant  dans  un  fucre  léger. 

M  E  T  T  R  E  au  caramel  ,  c’eft  tremper  un  fruit  dedans. 
Voyez,  Cuisson. 

METTRE  enfemble,  fe  dit  d’une  figure  de  paftillage,  ou 
de  caramel ,  2  laquelle  on  attache  les  bras ,  les  jambes  &  fes  attri¬ 
buts.  Voyez  Cuisson  a  caramel  8c  pastillage. 

M  E  U  R  E  ,  eft  un  fruit  dont  il  y  en  a  de  deux  efpèces,  qui 
font  la  meure  domeftique  ,  &c  la  fauvage  ;  on  ne  fe  fert  point  de 
cette  derniere.  La  meure  domeftique  eft  un  fruit  que  tout  le  monde 
connoît,  refiemblante  a  une  greffe  framboife  ,  de  couleur  noire  3 
remi  lie  d’un  fuc  vifqueux  8c  doux ,  teignant  en  couleur  de  fang  » 
elle  eft  remplie  de  femences  prefque  rondes  ;  elle  croît  fur  un  arbre 
que  l’on  nomme  meurier  noir,  qui  a  beaucoup  de  grandes  racines 
fortes  ,  8c  fe  répandant  au  large  :  on  le  cultive  dans  les  jardins-, 
potagers.. 


LE  CANNA  MELÏSTE 

MIEL  MIN  MIR  MIS 


Les  meures  fe  fervent  pour  hors-d’œuvre  avec  la  cuifine;il  faut 
les  arranger  comme  il  faut  fur  une  affiete  ,  avec  des  feüilles  de 
vignes ,  6c  piquer  deflus  cinq  ou  lix  brochettes ,  pour  donner  l’ai- 
fance  de  les  prendre  fans  fc  teindre  les  doigts.  On  les  confît  com¬ 
me  les  framboifes  :  on  en  fait  du  lirop.  Voyez,  Sirop. 

MIEL.  Suivant  Theophrafle,  on  en  diftingue  de  trois  façons, 
(4)  comme  je  l’ai  marqué  à  l’article  confire.  Sous  le  nom  de  miel, 
on  entend  ici  le  miel  des  abeilles  ;  c’eft  un  amas  que  les  abeilles 
font  de  la  rofée ,  6c  de  la  plus  pure  fubftance  des  fleurs  aromati¬ 
ques  ;  ainfi  il  eft  de  bonne  ou  mauvaife  qualité ,  fui  vaut  les  diverfes 
plantes  qu’elles  paiffent ,  parce  qu’en  fuçant  cette  rolée ,  elles  atti¬ 
rent  encore  une  portion  du  fuc  de  la  fleur,  ou  des  feüilles  fur  lef- 
quellcs  elle  efl:  tombée.  C’eft  pourquoi  on  ne  doit  employer  dans 
les  ouvrages  d’Office  que  le  miel  de  Narbonne,  comme  étant  le 
plus  blanc ,  le  plus  beau ,  le  meilleur,  6c  le  plus  agréable  au  goût. 

11  doit  être  nouveau ,  épais  ,  grenu  ,  d’un  blanc  clair  ,  d’une 
odeur  douce,  6c  un  peu  aromatique,  d’un  goût  doux  &  piquant, 
ce  qui  rend  ce  miel  diftingue ,  eft  que  les  abeilles  fucent  en  ce  pais- 
là,  particuliérement  les  fleurs  de  romarin,  qui  y  font  abondantes, 
6c  qui  y  ont  beaucoup  de  force.  On  employé  le  miel  dans  plu  (leurs 
chofes,  comme  dans  les  grillages,  le  nogat,  les  pains-d’épices ,  la 
inellarofe  6c  le  meliraelum.  Voyez,  l’un  6c  l’autre  article. 

M  I  N  C  E  R  ,  fe  dir  des  concombres,  des  bettes-raves,  lorf- 
qu’on  les  coupe  minces  comme  une  feüille  de  papier  ,  pour  en 
faire  des  falades.. 

MIRABELLE.  Voyez  Prune. 

M  I  -  S  U  C  R  E.  Les  confitures  à  mi-fucre  font  celles  que  l’on 

(a  )  Pline  &  Theophrafle  ont  donné  differentes  deferiptions  du  miel.  Ils  en  diflinguent  de 
plufreurs  laçons;  ils  nomment  la  troilîénae  efpèce  de  miel  jd-indicum ,  ou  cannamelle.  Diofcori- 
dc  &  Galien ,  le  nomment  faccharum  ,  qui  étoit  le  miel  avec  lequel  les  anciens  confiloient.  Traité 
umverfel  des  Drogues  jim  pies ,  pag.  763.  Cependant  plulicurs  Te  fertoient  du  miel  des  abeilles: 
pour  faire k miltmdum ,  Voyez  MurunuM. 
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a  confit  à  plein  lucre,  que  l’on  égoute,  Sc  que  Ton  tire  à  ï etuve$, 
pour-Iors ,  elles  Te  trouvent  à  mi-fucre. 

M  O  I  S.  Il  eft  bon  de  prévenir  que  ce  n’eft  principalement  que 
par  raport  au  climat  de  Paris  &c  des  environs,  que  j’entre  dans  le 
détail  des  fruics,  des  fleurs  Sc  des  falades  qui  fe  trouvent  dans  cha¬ 
que  mois  ,  puifque  chacun  fournit  différemment  des  truies ,  des 
fleurs  Sc  des  falades,  comme  vous  verrez  ci-après. 

Janvier  et  février. 

Outre  les  bonnes  poires  de  l’échaflerie  d’ambrette  ,  d’épine- 
d’hyver  ,  de  faint-germain  ,  de  martin-fcc,  de  virgoulé ,  de  bon- 
chrétien  d’hy ver ,  Scc.  on  a  les  pommes  de  calville,  les  reinettes,, 
les  apis ,  les  courpcndus ,  les  fœnoiiillets ,  Sc  quelques  raifîns ,  favoir 
les  mufeats  ordinaires ,  les  mufeats  longs ,  les  chafl'elas,  Scc.  on  a 
encore  les  bettes-raves,  le  celery,  la  chicorée  blanche,  des  mâ¬ 
ches,  &des  reponfes  que  l’on  mer  dans  des  ferres  pendant  les  mois 
de  Novembre  Sc  de  Décembre ,  la  falade  de  petites  laitues  à  couper 
avec  leurs  fournitures  de  baume,  d’eftragon,de  crcflon  aknois,<5£ 
de  cerfeiiil  tendre. 

M  A  R  S. 

Il  fe  trouve  fouvent  que  Ion  a  encore  dans  ce  mois  ,  tous  les 
fruits  que  j’ai  mentionné  dans  Janvier  6c  Février,  Sc  fur  tout  des 
bons-chrétiens ,  Sc  reinettes.  On  a  abondance  de  raves,  de  petites 
falades  ,  Sc  de  laitues  pommées  fous  cloche,  qui  font  ordinaire¬ 
ment  des  laitues  (  que  l’on  nomme  crcpe-blonde  ;  )  elles  fe  femenc 
en  Novembre  Sc  Décembre  ,  6c  que  l’on  replante  fur  d’autres^ 
couches» 

AVRIL . 

On  a  amplement  des  raves  Sc  des  falades  avec  leurs  fournitures*; 
6c  les  fruits  d’hyver  que  l’on  a  confervc  dans  la  fruiterie  ;  ordinai¬ 
rement  c’cfl  le  bon-chrétien  qui  fait  la  clôture  des  fruits,. 
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Dans  îe  mois  de  May  abondent  toutes  les  verdures ,  Toit  en 
faîades,  en  fournitures,  St  en  raves.  On  a  une  infinité  de  toutes 
fortes  de  fleurs  pour  garnir  les  fervices,  comme  tulipes,  giroflées 
de  toutes  les  couleurs,  les  marguerites,  les  primes-verts,  le  bleu 
chargé,  le  bleu  pâle,  les  chevrcfeüiles ,  les  printanniércs ,  les  ané¬ 
mones  fimples ,  &c.On  commence  d’avoir  de  la  violette,  que  l’on 
employé  foir  pour  conferve,  pour  firop ,  ou  pour  du  candy  ;  des 
jonquilles,  des  narciffes,  quelques  pieds  d’alouettes,  des  juliennes, 
des  ancolées ,  des  véroniques,  ôte. 

On  commence  d’avoir  a  la  fin  de  ce  mois  des  fraifes,  des  cerifes 
précoces ,  des  amandes  St  des  abricots  verds  pour  confire. 

JUIN. 

Les  fraifes  qui  commencent  ordinairement  â  la  fin  de  May , 
font  fuivies  de  fort  près  par  les  cerifes  précoces  ;  &  vers  la  fin  de 
Ju  n  abondent  les  grofeilles,  les  framboifes ,  les  guignes  &  cerifes 
hâtives,  St  meme  les  aigriottes.  On  a  dans  ce  mois  quelques  poires, 
St  fur  tout  celles  du  petit  mufeat,  abondance  de  toutes  fortes  de 
falades,  avec  leurs  fournitures,  des  cornichons  St  des  laitues  ro¬ 
maines.  On  a  beaucoup  de  fleurs  de  toutes  efpèces  ,  St  quelques 
pommes  de  reinette  précoce. 

JUILLET, : 

Le  mois  de  Juillet  efl  apellé  vulgairement ,  St  avec  raifon  ,  le 
mois  des  fruits  rouges  ;  de  forte  que  jufqu’au  quinze  ou  vingt , 
on  a  amplement  de  toutes  ces  fortes ,  qui  n’ont  fait  que  commen¬ 
cer  dans  le  mois  précédent  ;  c’eft  dans  ce  mois  que  l’induflrie  des 
bons  Officiers,  fait  de  toutes  fortes  de  fruits  rouges ,  un  merveil¬ 
leux  ulage,  fous  differentes  figures.  On  a  dans  ce  mois  des  melons, 
qui  fe  crouvenc  accompagnés  vers  le  quinze  d’une  grande  abon¬ 
dance  de  figues  ;  en  même-tems  beaucoup  d’avant- pêches  ,  de 
prunes  jaunes,  St  d’abricots  ordinaires  ;  des  calvilles  d’Ecé  ;  beau¬ 
coup 
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coup  de  poires,  fçavoir  les  petits  mufeats,  les  cuifle- madame,  les 
blanquets ,  le  rouflelet  hatif,  les  mulcats-robert ,  les  poires  fans 
peau,  l’orange  verte,  6cc.  A  l’égard  des  fleurs,  on  en  a  beaucoup 
pour  garnir  les  fervices  ,  fur -tout  les  capucines  pour  garnir  les 
îaladcs. 

AO  U  S  T. 

Le  mois  d’Août ,  oft  le  mois  où  la  plus  grande  partie  des  bon« 
fruits  abondent.  C’eft  pourquoi  dans  les  premiers  jours  de  ccmo-is, 
on  a  autant  que  l’on  veut  de  flgues,  de  cerifes  tardives,  de  bigar¬ 
reaux  ,  6c  d’abricots.  Les  melons  abondent  encore  jufqu’à  la  fin 
du  mois  ;  de  plus ,  dans  la  fin  du  même  mois ,  on  commence  d'a¬ 
voir  des  robines ,  des  bons-chrétiens,  des  caflolettes,  des  rouffe- 
lets,  &c.  Des  prunes  ,  qui  font  les  deux  fortes  de  perdrigon  ,  le 
blanc  6c  le  violet ,  la  prune  royale ,  la  drap-d’or ,  la  prune  d'abri¬ 
cot,  la  fainte  Catherine  ,  les  reines-claudes  ,  les  mirabelles,  les 
impériales,  6cc.  Des  pêches  Madelalne,  des  mignonnes,  6cc.  Des 
raiiîns  précoces,  des  concombres,  de  la  chicorée  blanche,  6c  tou¬ 
tes  fortes  de  falades  avec  leur  fourniture.  On  a  beaucoup  de  fleurs 
d’orange. 

SEPTEMBRE. 

Quelle  abondance  qu’il  ait  pii  paroître  en  Août ,  l’on  peut  dire 
que  celle  de  Septembre  ne  lui  efl  nullement  inferieure.  C’eft  le 
véritable  mois ,  &c  l’abondance  des  bonnes  pêches  :  on  a  les  raa- 
delaines  blanches  6c  rouges ,  6c  les  mignonnes ,  qui  n'ont  fait  que 
de  commencer  dans  le  mois  précédent  ;  c’efl:  particuliérement  dans 
ce  mois,  qu'elles  foifonnent,  6c  font  fuivies  par  un  grand  nombre 
d’autres  pêches ,  comme  les  bourdines,  les  chevreufes,  les  violettes 
hâtives ,  les  perfiques ,  les  admirables  ,  ’es  brugnons  6c  les  pour¬ 
prées,  &c.  Ce  mois  donne  encore  abondance  de  toutes  fortes  de 
raifins,  de  chicorée ,  de  pafteques,  quelques  pieds  de  ceîery ,  quel¬ 
ques  fleurs  d’orange.  Ce  mois -ci  ne  finit  point  qu’il  n’ait  encore 
donné  les  prunes  tardives  ,  qui  font  les  impériales  ,  les  damas 
noirs ,  les  petits  perdrigons ,  ôcc.  Quelques  poires  de  beurée  6c  de 
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bergamotte,  &c.  Des  pommes,  comme  la  calville  d’Ecé blanche 8. 
le  rambour. 

OCTOBRE . 

Le  mois  d’O&obre  ne  poflede  pas  véritablement  un  fi  grand 
nombre  de  fruits  â  noyaux  que  Ton  devancier,  mais  cependant  il 
ne  laifl'e  pas  que  d’en  avoir.  Toutes  les  pêches  admirables,  &:  les 
pourprées  tardives  ne  fe  confomment  point  en  Septembre,  &  il  y 
en  a  encore  fufhfamment  dans  ce  mois.  Il  donne  des  pêches  ni- 
vettes,  en  jaunes  tardives,  en  violettes  tardives,  en  jaunes  lifles , 
toutes  pêches  excellentes  pour  l’arriere  faifon  ;  des  pavies ,  on  a 
abondance  de  raifins,  foit  le  mufcat  ordinaire,  foit  le  mufcat  long, 
foit  les  gennetins,  les  chaflelas ,  les  maî  voifies,  &:c.  Des  poires  très- 
cxquifes,  comme  les  beurées  gris,  les  bergamottes,  les  fucré-verd, 
les  vertes  longues,  les  crafanes,  les  marquifes ,  les  petits-oins,  les 
bons-chrétiens  ,  &c.  Des  chicorées  ôc  du  ceîery  >  des  pommes, 
comme  la  reinette  grife  &;  blanche  ,  la  calville  d’Automne  ,  le 
fœnomllet ,  le  courpendu  ,  Tapis,  la  pomme  violette  ,  la  coufi- 
notte ,  &c.  donc  ta  plupart  vont  prefque  jufqu’en  Mars  &£  Avril. 

N  O  V  E  MB  R  E. 

Dans  ce  mois ,  les  fruits  n 'acquièrent  leur  mérité  ,  que  dans  la 
fruiterie ,  &:  ne  manquent  pas  de  commencer  en  même-tems  que 
finifiént  les  fruits  à  noyaux ,  dont  la  deftinéc  fc  termine  ordinai¬ 
rement  à  la  fin  d’Oétobre  ;  il  refte  quelquefois  encore  beaucoup 
de  ces  fruits  que  j’ai  décris  dans  le  mois  d'Oétobre  ;  joint  que  les 
bons  raifins  peuvent  encore  durer  quelque  tems ,  fi  on  a  eu  foin 
de  les  cueillir  devant  les  gelées ,  &  de  les  confervcr  dans  les  frui¬ 
teries  ,  comme  les  chaflelas  ,  tant  les  blancs  que  les  noirs  ;  ils  ont 
l’avantage  d’être  beaucoup  plus  faciles ,  foit  à  meurir,  foit  à  con- 
ferver,  que  tous  les  mufeats ,  qui  finillent  au  commencement  de 
Novembre  ,  &:  les  chaflelas  à  la  fin  ;  même  qu’aux  Avents ,  ce 
mois  eft  opulent  &  copieux  en  bonnes  poires.  La  fruiterie  bien 
garnie  fournit  une  bonne  partie  de  celles  d’Odobre ,  au  lieu  que 
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bien  d’autres  meuriflent  dans  les  mois  de  Novembre,  de  Décem¬ 
bre,  de  Janvier  5c  de  Février.  Ces  poires  font  les  épines,  les  lef- 
chaiferies ,  les  ambrettes  ,  les  faint-germains ,  les  virgoulées,  les 
bons*  chréciens  ,  les  martin-iecs,  les  colmars  ,  les  petits  -  oins  , 
les  doubles  fleurs  ,  5cc.  On  a  abondance  de  pommes  ,  comme 
les  calvilles  rouges  ,  5c  quelques  blanches ,  les  apis  ,  les  reinettes 
blanches  5c  griies  ,  les  courpendus  ,  les  fœnouillets  ,  5cc.  dont 
la  plupart  fourniifent  les  mois  de  Décembre  ,  Janvier,  Février 
5c  Mars.  On  a  de  la  chicorée  ,  du  celery  ,  des  bettes -raves  ,  5c 
quantité  d’autres  chofes  confites  pour  des  falades.  C’eft  dans  ce 
mois  qu’arrivent  les  fruits  d’odeur ,  &  les  olives  de  Provence  5c 
d’Italie. 

DE  C*E  M  B  RE. 

Je  crois  qu’il  n’eft  pas  néceflaire  de  fpécifier  plus  en  détail  les 
fruits  de  Décembre  ,  étant  également  ceux  de  Novembre  5c  de 
Janvier,  ainfi  il  poflède  amplement  les  fruits  de  l’un  5c  de  l’autre $ 
c’eft  dans  ce  mois  que  la  plupart  des  principaux  fruits  de  l’arriere 
faifon  fe  prdTent  trop  de  meurir  fur  fa  fin  ;  il  en  mollir,  5c  en  pour¬ 
rit  une  grande  quantité ,  comme  fi  en  effet  leur  deftinée  ne  per» 
mettoit  pas  qu’ils  allaitent  plus  loin.  C’eft  pourquoi  pour  connoître 
le  foin  que  l’on  doit  en  avoir,  Voyez,  Fruiterie. 

MOISIS.  Voyez  Confiture. 

M  O  N  D  E  R  ,  fe  dit  des  amandes ,  des  piftaches ,  des  avelines , 
des  noix,  5cc.  lorfqu’après  les  avoir  échaudées,  on  leur  ôte  la  peau  5 
on  les  paflé  toujours  â  l’eau  fraichc  pour  les  avoir  plus  propres. 

MONTER.  On  dit  monter  une  jatte,  un  carré  de  glace,' 
un  dormant  ,  un  fcrvicc  ,  un  verre  découpé  ,  un  gobelet  s  ils  Ce 
montent  5c  Ce  collent  avec  la  colle  de  poiflon  préparée  ,  de  la  ma¬ 
nière  que  je  l’ai  marqué  à  l’article  colle. 
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MONTER,  fe  dit  du  fucre  lorfqu’il  efl:  fur  le  feu  ,  qu’il  for¬ 
me  fes  boiiillons,  &  qu’il  veut  paffer  les  bords  de  la  poêle. 

i • 

Moyen  d'empêcher  le  Jucre  de  monter . 

Lorfque  vous  aurez  du  fucrc  qui  montera ,  &  dont  vous  ne  pour» 
rez  point  joiiir  ,  jettez  dedans  gros  comme  une  lentille  de  beure 
frais,  (a)  vous  ferez  fur  dans  le  moment  qu’il  ne  montera  plus,  &c 
par  ce  moyen ,  vous  ferez  cuire  votre  fucre  â  la  cuiflon  à  laquelle 
vous  le  deftinerez.  Il  y  a  plu  heurs  Officiers  qui  y  mettent  de  la  cire 
blanche ,  mais  â  mon  avis  je  fuivrai  toujours  la  méthode  que  j’en- 
feigne ,  comme  ayant  expérimenté  l’un  &  l’autre, 

MOSCOUADE.  Voyez,  Sucre, 

MOUDRE,  fe  dit  du  caffé, 

MOULE,  c’eft  dans  quoi  on  met  ce  que  l’on  veut  en  le  cou¬ 
lant  pour  l’empreindre  de  fa  forme.  Il  y  a  diffierens  moules  dont  on 
fait  ufage  dans  l’Office  ;  il  y  en  a  de  papier,  de  plomb,  de  fer-blanc 
&  de  plâtre. 

M  O  U  L  E  S  de  papier ,  font  ceux  que  Ion  fait  pour  couler  les 
conferves  &  les  gâteaux. 

M  O  U  L  E  S  de  plomb  font  ceux  â  caramel ,  â  conferve ,  &  â 
fruits  glacés  5  ils  doivent  être  tous  de  dépoüille  ;  les  moules  â  fruits 
glacés  doivent  avoir  des  charnières  ,  Sc  s’ouvrir  en  deux  pièces ,  â 
l  'exception  de  quelques-uns  qui  s’ouvrent  en  trois  pièces.  J’ai  donné 
la  méthode  de  les  lever  â  l’un  &  â  l’autre  articele.  Voyez,  leurs  Fig, 
Planche  6K 

MOULES  de  fer-blanc,  font  les  moules  â  fromage ,  â  canne- 
Ions,  qui  ne  fervent  uniquement  que  pour  les  glaces.  V oyez  Plan., 
<ome,  1.  a,.  3,.  4.  Les  moules  â  candy  dans  îclquels  on  fait  lescandys,, 

{ <0  Mr.  Lemerj ,  Traité  u&iYerfel  des  Drogues  Amples.  pag,  7 6$, 
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V oyez,  leurs  Fig.  Planche  i.  Let.  L.  N.  Et  les  moules  à  pâte.  Voyez 
leurs  Fig.  Plan.  i.  Let.  V.  pour  les  petites  pâtes,  6c  6.  6.  6.  pour  les 
groflès  pâtes. 

MOULES  de  plâtre  ,  font  des  moules  qui  doivent  être  de 
dépoüille  ;  lorfqu’ils  font  bien  fecs  ,  ils  fervent  pour  y  imprimer  le 
pafhllage  ;  vous  trouverez  la  manière  de  les  lever,  Voyez  Pastillage, 

Manière  de  les  faire. 

Quand  on  a  quelques  figures  telles  qu’elles  piaffent  être  â  jetter 
en  moule,  elles  doivent  être  modelées  en  cire,  ou  en  terre  glaize. 

Pour  cet  effet ,  vous  leur  couperez  les  bras  6c  les  jambes ,  pour 
avoir  plus  de  facilité  â  les  mouler. 

Après  que  vous  les  aurez  huilées ,  couchez  des  fur  de  la  terre  à 
potier  ;  choifïffez  les  pièces  que  vous  jugerez  pouvoir  fe  dépoüiller, 
6c  y  faites  un  bord  avec  cette  terre. 

Cela  fait ,  jettez-y  du  plâtre  bien  recuit  6c  bien  détrempé  ,  c'eft- 
â-dire,  qui  ne  foit  ni  trop  clair  ,  ni  trop  épais  ;  levez -le  après  par 
pièces,  6c  le  parez  au  bord  avec  un  couteau  ;  enfuite  faites -y  des 
petites  hoches,  graillez  les  bords  d’huile  d’olive  ;  rejoignez  les  enfem- 
ble  bien  jufte  &  faites  un  bord  de  terre  â  l’endroit  de  votre  figure 
qui  fera  dépoüillée. 

Après  cela  vous  y  jetterez  du  plâtre  (a)  comme  je  l’ai  dit  ci-defi 
fus  ;  vous  relèverez  la  pièce  pour  la  parer  ;  vous  la  remettrez  en  fa 
place ,  6c  continuerez  ainfi  jufqua  ce  que  vous  aurez  formé  toutes 
vos  parties. 

Quand  elles  feront  forties  ,  il  faudra  dreffer  votre  moule  par 
dehors  avec  un  couteau  ,  6c  lorfque  votre  plâtre  fera  dur,  vous  ôte¬ 
rez  les  pièces  les  unes  après  les  autres,  6c  les  lailîerez  lécher  à  loifin 
vous  rejoindrez  alors  toutes  vos  pièces ,  6c  les  lierez  avec  de  U 
fiffelle  ;  de  cette  manière ,  vous  aurez  un  creux  de  plâtre. 

On  moule  ordinairement  les  figures  de  trois  ,  quatre,  fix,  dix 

(a)  Il  arrive  fouvent  que  l’on  ne  réulTït  point  lorfque  l’on  fe  fe  r  de  plâtre  éventé  ;  c’eft 
pourquoi ,  loifquc  vous  vous  en  fetviiez,  méltz-y  du  lei  en  le  gudiaw  avec  de  l’eau  tiède  s 
parce  que  le  fel  le  fait  rafermir. 
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ou  douze  pièces,  félon  qu’elles  font  ailées  ou  difficiles,  cela  dépend 
du  jugement  de  l’ouvrier. 

Manière  de  durcir  les  moules  de  plâtre. 

Lorfque  vos  moules  feront  bien  fecs,  vous  étendrez  toutes  leurs 
pièces  fur  un  clayon ,  &  les  mettrez  dans  un  four  que  vous  aurez 
chauffe  modérément  pour  cela  ;  lorfque  vos  pièces  feront  un  peu 
chaudes ,  vous  les  frotterez  avec  un  pinceau ,  de  la  compolition 
fui  van  te. 

Prenez  deux  livres  de  poix- relîne  blanche  ,  avec  une  chopine 
d’huile  de  lin  cuite  avec  de  la  litarge  (  vous  la  trouverez  toute  pré¬ 
parée  chez  les  Peintres  ou  Droguiftcs  ;  )  mettez  fondre  doucement 
tout  enfemble ,  &  lorfque  le  tout  fera  fondu  ,  vous  le  palferez  par 
une  étamine  >  alors  vous  frotterez  avec  vos  moules  chauds,  &  les 
remettrez  dans  votre  four  ;  vous  continuerez  d’en  frotter  vos  mou¬ 
les,  &:  les  remettrez  â  chaque  fois  au  four  ,  jufqu’â  ce  que  le  plâtre 
en  foit  bien  imbibé.  Lorfque  vous  verrez  que  le  plâtre  ne  boit  plus, 
vous  lui  donnerez  une  derniere  couche ,  &:  paflèrez  delfus  un  pin¬ 
ceau  fcc  pour  unir  le  dedans  de  votre  moule,  pour  enlever  Jcfurplus 
de  votre  compolition  ;  remettez -les  alors  encore  un  moment  au 
four,  &  achevez  de  les  fécher  â  l’étuve  ,  vous  ferez  fur  que  vous 
aurez  des  moules  durs  comme  de  la  pierre. 

MOULIN  â  caffé  ,  eft  un  utenlile  d’office  dans  lequel  ora 
fait  moudre  le  cafte  lorfqu’il  eft  torréfié. 

MOULINET.  Ce  nom  eft  attribué  au  bâton  qui  eft  dans 
la  chocolatière ,  avec  lequel  on  fait  moullcr  le  chocolat. 

MOUSSE,  eft  une  crème  douce  foiiettée  en  moufle ,  â  la¬ 
quelle  on  donne  tel  goût  que  l’on  veut,  Sc  que  l’on  fait  glacer. 

Manière  de  les  faire. 

Ayez  deux  pintes  de  crème  douce ,  que  vous  mettrez  dans  une 


FRANÇAIS  iji 

MOU  MUS 

terrine  >  ajourez -y  une  bonne  taflfe  de  cafte  fort  ,  ou  de  chocolat 
fait  exprès  mettez- y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût  ;  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  -,  paflèz  -  le  par  un  tamis  dans  une  autre  terrine  ; 
ayez  encore  une  autre  terrine  vuide ,  fur  laquelle  vous  mettrez  un 
tamis  ;  alors  foüettez  votre  crème  ,  en  frottant  contre  la  terrine  > 
fait-â-mefure  que  votre  crème  mouflera  ,  enlevez  la  mouffe  avec 
une  écumoire ,  &  la  mettez  fur  votre  tamis  ;  continuez  toujours  de 
même  jufqu  a  ce  que  vous  en  euiliez  allez  pour  remplir  tous  vos 
gobelets  ;  ayez  une  cave,  ou  petite  breziere  que  vous  ferrerez  bien 
de  glace  ;  mettez -y  vos  gobelets,  &  les  empliriez  le  plus  que  vous 
pourrez  ;  lailîèz-lcs  ainli  jufqu’au  moment  qu’on  demandera  pour 
les  fervir. 

On  en  fait  de  crème  pure  ,  en  y  lailîant  infufer  quelques  zeftes 
de  citron  ,  ou  d’autres  fruits  d’odeur ,  ou  des  elfences.  Les  gobelets 
dans  lefquels  on  les  met  doivent  être  beaux ,  &  de  belle  grandeur». 
Voyez,  leurs  Fig.  Plan.  4.  Let.  C. 

MOUSSELINE,  n’eft  autre  chofe  qu’une  pâte  de  paftiL 
lage  ,  â  laquelle  on  donne  telle  couleur  que  l’on  veut  ,  ou  qu’une 
pâte  d’amandes  ou  depiftaches  préparées  comme  pour  le  maflcpain*, 
que  l’on  pallè  à  travers  d’un  tamis  ,  pour  former  de  la  moufi’e,  ou 
Je  gazon  d’un  parterre.  Mais  â  prefent  pour  plus  grande  propreté*, 
on  fe  iert  de  chenille.  Voyez  Chenille. 

MUSCADE,  eft  une  efpècc  de  noix,  ( a )  ou  le  fruit  d’un 
arbre  étranger,  grand  comme  un  poirier  ,  dont  les  feuilles  reflem- 
blent  â  celles  du  pêcher,  mais  elles  font  plus  petites  ;  fa  Heur  eft  for¬ 
mée  en  rofe ,  d’une  odeur  agréable  :  après  qu’elle  eft  tombée ,  il  paroît 
un  fruit  gros  comme  une  noix  verte ,  couvert  de  deux  écorces  5  la 
première  eft  fort  grofliére,  6c  fe  fend  â  mefure  que  le  fruit  meurit 
6c  elle  laifî'e  paroître  la  féconde  qui  embrafTe  étroitement  la  noix  5* 
cette  fécondé  écorce  eft  tendre,  rougeâtre,  ou  jaunâtre  6c  odorante;, 
elle  fe  fepare.de  la  mufeade  à  mefure  quelle  fe  féche,  6c  prend  une 
couleur  jaune,  c’eft  ce  qu’on  apelle  macis ,  ou  fleur  de  mufeade. 

Les  mufeades  dont  nous  nous  fervons  dans  les  alimens,  cr cillent: 

(*)  M.  Lemery ,  Traité  univerfel  des  Drogues  fîmples.  pag.  5 go. 
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fur  le  mufcadier  cultive  ;  elles  nous  font  envoyées  par  les  Hollandois, 
qui  font  les  maîtres  du  Pais  ou  les  mufoadiers  croiilènt.  On  doit 
choifir  les  mufcades  d’une  grofleur  raifonnable,  bien  nourries,  pe- 
fautes ,  recentes ,  onélueufes  ,  d’une  odeur  agréable  6c  aromatique. 

Le  macis  doit  être  choili  recent,  entier,  de  couleur  jaune,  d’une 
odeur  Sc  d’un  goût  agréable  ;  l’un  6c  l’autre  fervent  dans  plufieurs 
chofes ,  où  j’ai  détaillé  leur  emploi. 


MUSCAT.  Voy  esc  Raisin. 


N  AP  NEF  NEI 


Nr  A  P  P  E.  On  entend  par  nappe  la  cuiffon  des  gelées ,  des  mar¬ 
melades,  des  compotes  en  gelées ,  Sc  des  pâtes  ;  c’eft  pourquoi 
lorfque  vous  ferez  l’une  ou  l’autre  de  ces  efpèces ,  fait-â-mefure  que 
vous  verrez  que  ce  que  vous  ferez  s’épaidira  ,  trempez  dedans  une 
écumoire,  ou  une  fpatule,  6c  la  reffortez  tout-de-fuite  en  la  foute- 
nant  un  moment  en  l’air  j  penchez-la  alors,  6c  ii  vous  voyez  que  ce 
qui  fera  après  balle  une  efpècede  nappe,  votre  confiture  fera  â  cuiflon. 


NEFLE.  C’eft  le  fruit  que  produit  le  neflier  ;  il  eft  rougeâtre, 
6c  prefque  rond  ;  il  renferme  quatre  ou  cinq  oflelets  très-durs  ;  fa  peau 
eft  tendre  ;  fa  chair  eft  dure,  6c  d’un  goût  acerbe ,  mais  elle  s’amollit 
en  meuriftant. 

Le  neftier  eft  un  arbre  de  médiocre  grandeur,  Sc  allez  commun 
en  france  ;  il  reft'emble  fort  â  l’aubepin  ;  il  eft  fort  épineux,  6c  fes 
feuilles  font  découpées  de  même.  Lorfqu’ils  font  bien  meurs ,  met- 
tez-les  au  caramel  comme  les  marrons  :  fervez-les  fur  des  affrètes, 
ou  sarniflèz-en  votre  fruit. 

NEIGE,  fe  dit  des  blancs  d’œufs  que  l’on  toilette  en  neige. 


NEIGE.  Ce  nom  eft  apliqué  â  toutes  les  liqueurs ,  Sc  compo¬ 
rtions  de  fruit  que  l’on  fait  ,  6c  que  l’on  met  â  la  glace ,  pour  les 
fervir  en  neige  dans  des  gobelets ,  ou  que  l’on  deftine  pour  en  faire 
des  fruits ,  ou  des  fromages  glacés.  C’eft: 
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C’eft  pourquoi  je  donne  ici  la  méthode  de  les  faire  ;  j’ai  quatre 
chofes  à  recommander  a  ceux  qui  les  fonr. 

C’eft  premièrement  de  ne  les  point  trop  fucrer  ;  cependant  plu- 
ficurs  fe  trompent  fouvent ,  par  la  fauftè  opinion  qu’ont  plulieurs 
Officiers,  qui  prétendent  que  la  glace  emporte  la  douceur  du fucre. 
Je  veux  croire  qu’une  neige  qui  ne  feroit  point  travaillée ,  dimi- 
nuëroit  de  fa  douceur ,  parce  que  le  fucre  comme  étant  un  Tel ,  fe  pré¬ 
cipite  au  fond  ;  mais  en  la  travaillant  comme  elle  doit  l’être,  le  fucrc 
ne  perd  rien  de  fa  qualité,  &conferve  toujours  lés  parties  falines.  {a  ) 

Secondement ,  c’eft  de  leur  donner  un  bon  goût  Ôc  une  bonne 
odeur,  parce  que  la  glace  (b  )  diminué  beaucoup  le  goût  &:  l’odeur 
des  liqueurs. 


(4)  Voici  ce  que  dit  M.  Dortous  de  Mairan  dans  la  differtation  fur  la  glace ,  (ut  le  goût  de 
la  glace,  cbap.ô.pag.  zS7< 

Je  ne  trouve  ni  par  mon  goût ,  ni  par  aucune  expérience  certaine,  que  la  congélation  fafle 
rien  perdre  a  l’eau,  ni  qu’elle  y  ajoute  quelque  choie.  Je  veux  dire  que  l’eau  me  paroit  avoir  le 
même  goût  après  avoir  été  gelée ,  qu’elle  avoit  avant  de  fe  geler.  Il  y  a  cependant  des 
Phyficiens  *  qui  ont  cru  que  i’eau  de  la  mer  devenoit  douce  en  (è  gelant  ,  &  qui  fans  trop 
s’cmbarrafler  de  la  certitude  du  phénomène ,  ne  fe  (ont  apliqués  qu’à  en  chercher  la  caufe , 
mais  ce  n’eft  rien  moins  qu’une  erreur  de  fait.  Ils  n’avoient  aparemment  goûté  que  de  la  partie 
extérieure  des  glaces ,  ou  de  quelques  glaces  minces  qui  s'écoient  formées  auprès  des  cotes  ; 
car  il  eft  vrai  que  celles-là  ont  le  même  goût  que  la  glace  des  rivières ,  &  cela  n’eft  pas  éton  • 
nant ,  puifque  les  rivières  qui  fe  rendent  à  la  mer  fournident  une  grande  quantité  d’eau  douce 
auprès  des  côtes,  laquelle  par  fa  legercté  fumage  quelquefois  allez  long-tems  &  allez  loin  fur 
l’eau  falée,  avant  que  de  fe  charger  des  mêmes  fels.  Si  ces  Auteurs  avoient  pris  de  la  partie 
de  ces  glaces  qui  eft  fous  l’eau ,  &  du  dellous  de  ces  glaçons  épais  qui  flottent  dans  les  Mers 
du  Groenland  ,  &  de  la  nouvelle  Zemble  ,  ils  auroient  trouvé  que  la  glace  en  ctoit  aufli  laléc 
que  la  Mer  même  ,  &c. 

Par  la  même  raifon  ,  je  n’attribué  la  diminution  de  la  douceur  du  fucre  ,  qu’aux  neiges  qui  ne 
font  pas  bien  travaillées  ,  ni  bien  mêlées  j  c’eft  ce  que  l’on  voit  ordinairement  lorfque  l’on  en 
goûte  la  fupcrfïcie  ,  il  femble  véritablement  que  la  douceur  en  eft  diminuée,  parce  que  les 
parties  falines  du  fucre  fe  précipitent  au  fond  de  votre  neige ,  &  que  le  piquant  de  la  glace  ou 
de  la  neige  ,  produit  en  la  goûtant  une  conftraétion  fubite  fur  les  fibres  de  la  langue  &  du 
palais ,  c’ell  ce  qui  la  fait  patoitre  moins  douce  ;  d’ailleurs  laiffez  fondre  &  reuenir  votre  liqueur 
dans  fon  premier  état ,  vous  ne  lui  trouverez  jamais  moins  de  douceur. 

•*  Voyage  de  la  Baye  de  Hudfon.  tom.  z.  pag.  3  3. 

(b)  M.  Geoffroy  a  obfervc  que  l’eau  de  fleur  d’orange  qui  'ent  l'empireume ,  perd  cette 
odeur  par  la  gelée ,  parce  que  la  glace  caufe  de  grands  clungemens  au  goût  &  à  l’odeur  des 
liqueurs  fpiritueufes  &  odorantes,  en  defuniflant,  ou  en  allemblant  des  parties  hétérogènes, 
qui  étoient  auparavant  unies  ou  fepavées  ,  &  en  altérant  ainfi  toute  leur  contexture. 

Heteregene  eft  un  terme  de  Phyfique ,  qui  lignifie  une  chofe  qui  eft  de  differente  nature 
&  qualité  ,  telles  que  peuvent  être  les  liqueurs  pour  les  fruits  glacés ,  lorfqu’ellcs  font  compo- 
fées  de  differente  nature  &  qualité  de  fruit. 

V 
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Troifiémement ,  lorsqu’elles  font  à  la  glace  ,  &r  que  la  glace  du 
baquet  commence  à  fondre,  ils  doivent  prendre  garde  que  l’eau  ne 
Surnage  la  farbotiére ,  de  peur  qu’elle  ne  Sale  la  liqueur. 

Quatrièmement,  c’eft  de  les  bien  travailler,  pour  qu’elles  retrou¬ 
vent  moëlleufes ,  délicates ,  &  qu’il  ne  s’y  trouve  point  de  glaçons  : 
confiikez  les  mots ,  mettre  à  la  glace ,  travailler  une  glace ,  ôc  ierrer 
de  glace. 

N  E  I  G  E  de  crème  ordinaire.  Prenez  une  douzaine  d’œufs  frais  ; 
léparez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  ;  palfez  vos  jaunes  par  une  éta¬ 
mine  dans  une  poêle  ;  délayez- les  avec  deux  pintes  de  crème  douce» 
mettez -y  un  peu  d’écorce  de  citrons  »  faites  cuire  votre  crème  à 
petit  feu  ,  en  la  tournant  toujours  avec  une  fpatule  ,  jufqu  a  ce  que 
vous  voyiez  qu’elle  veuille  monter  ;  ôtez -la  du  feu  ;  mettez -y  du 
fucre  en  poudre  â  votre  goût  :  lorfqu’il  fera  diffous ,  pafî'ez  votre  crème 
dans  une  terrine  par  un  tamis  ;  laiflcz-la  refroidir,  &:  la  mettez  dans 
une  farbotiére  :  pour  la  finir ,  Voyez,  mettre  a  la  glace ,  prendre  ou 
faire  prendre  une  glace  ,  &  travailler  une  giace.  Toutes  les  neiges 
demandent  le  même  travail  :  la  crème  eft  Sujette  à  fe  tourner  en  Eté; 
pour  la  travailler  d’une  autre  manière ,  Voyez  Fromage  glac  e\ 

NEIGE  de  crème  au  caramel.  Prenez  une  livre  de  fucre  en 
poudre,  que  vous  ferez  fondre  te  rouflîr  fur  le  feu  ;  délayez-y  deux 
pintes  de  crème,  &c  la  faites  cuire  comme  ci-devant  ;  pafî'ez -la  par 
un  tamis ,  &;  la  mettez  dans  une  farbotiére  lorsqu’elle  fera  froide.. 

NEIGE  de  caffé  &  de  chocolat.  Lorfque  vous  voulez  faire  des 
neiges  de  crème  de  cafté  &  de  chocolat ,  préparez  votre  crème  de 
même  que  ci-deflûs ,  à  l’exception  que  vous  n'y  mettrez  point  de 
citron  ;  mettez  avec  du  caffé  ,  ou  du  chocolat  bien  fort  que  vous 
aurez  fait  exprès,  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût,  &  la  pafîèz  par 
un  tamis. 

N  E  I  G  E  de  candie,  girolle  ,  vanille  &  Safran.  Préparez  de  U 
crème  comme  pour  les  neiges  ordinaires  ,  à  l’exception  que  vous 
ny  mettrez  point  de  citron  ;  mettez -y  de  l’infufioü  de  ces  quatre 
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cfpèces  de  laquelle  il  vous  plaira  ;  mettez -y  du  fucrc  en  poudre  a 
votre  goût,  &  la  paflèz  par  un  tamis.  Voyez,  Fromage  glace’, 
vous  trouverez  la  manière  de  faire  les  infufïons. 

N  E  I  G  E  à  fltalienne.  Voyez,  Fromage  a  l'Italienne. 

N  E  I  G  E  de  piftaches.  Voyez  Fromage  de  Pistache. 

NEIGE  de  piftaches  fans  crème.  Lorfque  vos  piftaches  feront 
mondées,  pilez-les  bien  avec  un  ou  deux  quartiers  de  cedra  ,  en  y 
ajoutant  un  peu  d’eau  ,  lorfque  vous  les  pilerez  ;  de  peur  qu’elles  ne 
fc  tournent  en  huile  ,  pafîèz-les  par  un  tamis  avec  une  fpatule  j 
délayez  vos  piftaches  avec  du  fucre  clarifié  &  un  peu  d’eau ,  ôt  ks 
mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  citrons.  Prenez  une  douzaine  de  beaux  citrons  ; 
mettez-les  à  l’eau  fraiche,  &  les  effuyez  touc-de-fuitc,  pour  leur  ôter 
le  goût  d’ambalage.  (  a  )  Ayez  un  morceau  de  fucrc  en  pain ,  ôc  râ¬ 
pez- en  une  demie  douzaine  fur  ce  fucre  qui  vous  fervira  de  râpe  ; 
emportez  la  fuperfîcie  du  fucre  qui  aura  touché  votre  fruit  avec  un 
couteau  ;  mettez  ce  fucre  dans  une  terrine  avec  une  pinte  d’eau  ; 
exprimez- y  le  jus  de  vos  citrons  ;  mettez-y  du  fucre  clarifié  à  votre 
goût  ;  paffez  le  tout  par  une  étamine,  &  le  mettez  dans  une  farbo- 
nére.  Obfervez  que  dans  toutes  les  neiges  de  fruits  d’odeur  ou  autres, 
il  faut  toujours  y  mettre  une  couple  de  verre  de  vin  fin,  &  de  pren¬ 
dre  celui  qui  convient  le  mieux  à  la  neige. 

N  E  I  G  E  de  cedra.  Prenez  fept  à  huit  cedras  ;  râpez -les  de 
même  que  les  citrons  ;  coupez-les  par  quartiers ,  &  les  faites  blan¬ 
chir  jufqu’à  ce  qu’ils  s’écrafent  fous  vos  doigts  ;  rafraichiffez  -  les  & 
les  égoutez  ;  paffez-les  par  un  tamis  -,  prenez  cette  marmelade  que 
vous  mêlerez  avec  ce  que  vous  aurez  râpé  ;  délayez  le  tout  enfem- 
ble  avec  une  pinte  d’eau  ;  ajoutez -y  le  jus  de  douze  citrons  ;  met¬ 
tez  y  du  fucre  clarifié  a  votre  goût  ;  paffez-le  tout  par  un  tamis ,  & 
le  mettez  dans  une  farbotiére. 

(  a  )  Tous  les  autres  fruits  d’odeur  qui  fortent  des  caiCTcs  où  ils  ont  été  embalés  ,  demandent 
la  même  attention ,  non  feulement  pour  les  neiges ,  mais  encore  pour  les  boitions. 

Vij 
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NEIGE  d’orange.  Prenez  une  douzaine  d’oranges  ;  rapez-Ies 
comme  les  citrons  ;  exprimez-en  le  jus  que  vous  mettrez  dans  une 
terrine  avec  une  chopine  d’eau  ,  &  la  rapure  de  votre  fucre  fur  lequel 
vous  aurez  râpé  vos  oranges  ;  ajoutez -y  le  jus  de  quatre  citronsj 
mettez  -  y  du  lucre  clarifié  à  votre  goût  ;  palîèz  le  tout  par  une 
étamine  ;  mettez-le  dans  une  farbotiére.  Lorlque  les  oranges  fieront 
en  neige ,  mettez  -  y  un  verre  de  lirop  de  grofieille ,  &  mêlez  le  tout 
enfemble  ;  avec  cette  neige ,  de  même  qu’avec  celle  de  citron ,  vous 
pouvez  emplir  des  puits  d’orange  ou  de  citron.  V oyez,  Puit. 

N  E  I  G  E  de  bergamotte.  Prenez  quatre  bergamottes,  que  vous 
râperez  fiur  du  lucre  comme  les  citrons  ;  mettez  votre  rapure  dans 
une  terrine  avec  deux  pintes  d’eau  ;  exprimez-y  le  jus  de  douze  citrons; 
mettez-y  du  lucre  clarifié  à  votre  goût  ;  palî'ez  le  tout  par  un  tamis, 
&  le  mettez  dans  une  farbotiére* 

N  E  I  G  E  de  fruits  d’odeur.  Vous  pourrez  faire  des  neiges  d’au¬ 
tres  fruits  d’odeur,  en  les  fiaifiant  de  même  que  ci-devant,  &  y  ajou¬ 
terez  plus  ou  moins  de  jus  de  citron  ou  d’orange,  fiuivant  la  qualité 
de  leur  elpèce. 

N  E  I  G  E  de  citrons  de  Madere.  Prenez  une  douzaine  de  citrons 
de  Madere  ;  mcttez-les  en  marmelade ,  en  les  pilant  dans  un  mortier  ; 
délayez  -  les  avec  une  chopine  d’eau  ;  ajoutez  -  y  le  jus  de  quatre 
citrons ,  &  du  fucre  clarifié  à  votre  goût  ;  paflêz.  le  tout  enlemble. 
par  un  tamis ,  &  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  pommes.  Prenez  fiept  à  huit  pommes  de  reinette 
ou  autres,  fiuivant  l’efipèce  des  moules  que  vous  aurez  ;  ôtez-leur  la 
peau  &  le  cceur  ;  mettez-les  cuire  avec  une  chopine  d’eau  jufiqu  a  ce 
qu’elles  fioient  en  marmelade  ;  palîèz-les  par  un  tamis  ;  délayez  cette 
marmelade  avec  un  peu  d’eau  ;  mettez-y  le  jus  de  deux  citrons,  àc 
du  fucre  clarifié  a  votre  goût  ;  paflez  le  tout  par  un  tamis  ,  &;  le 
mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  poires.  Prenez  telle  eipèce  de  poires  qu’il  vous 


plaira  ;  coupez- les  en  deux,  5c  les  faices  bien  blanchir  ;  tirez-Ics  du 
feu  5c  les  faites  rafraichir  ;  alors  ,  parez -les  ,  &c  leur  ôtez  le  coeur  ; 
palfez-les  par  un  tamis  ;  mettez -y  une  pinte  d’eau ,  &  y  exprimez 
le  jus  de  quatre  citrons  ;  mettez -y  du  lucre  clarifié  a  votre  goût; 
palfez  le  tout  par  un  tamis ,  &c  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

N  E  I  G  E  de  pêches.  Prenez  une  douzaine  de  pêches  bien  meu¬ 
res  ?  ôtez-leur  la  peau  ôc  le  noyau  ;  palfez-les  par  un  tamis  ;  délayez 
cette  marmelade  dans  une  chopine  d’eau  ;  exprimez-y  le  jus  de  trois 
citrons  j  mettez-y  du  fucre  clarifié  a  votre  goût  >  palfez  le  tout  par 
un  tamis ,  5c  le  mettez  dans  une  farbotiére» 

NEIGE  d’abricots.  Prenez  deux  douzaines  d’abricots  meures  ï 
palfez-les  par  un  tamis  ;  délayez  cette  marmelade  dans  une  chopine 
d’eau  ;  pilez  bien  cinq  ou  lix  noyaux  d’abricots  que  vous  mêlerez 
avec  ;  exprimez-y  le  jus  de  quatre  citrons  ,  de  y  mettez  du  fucre 
clarifié  a  votre  goût  >  palfez  le  tout  par  un  tamis,  ôc  le  mettez  dans 
une  farbotiére. 

NEIGE  de  prunes.  Prenez  telle  efpèce  de  prunes  qu’il  vous 
plaira  ;  faites -les  blanchir  ,  &:  les  rafraichifiéz  ;  égoutez-les  &c  les 
pafkz  par  un  tamis  ;  délayez  cette  marmelade  avec  de  l'eau  ;  expri¬ 
mez-y  le  jus  de  deux  ou  trois  citrons  mettez-y  du  fucre  clarifié  à 
votre  goût  ;  palfez  le  tout  par  un  tamis ,  Ôc  le  mettez  dans  une  far- 
botiére. 

N  E  I  G  E  de  fraifes ,  de  framboifes.  Prenez  environ  deux  ou 
trois  livres  de  fraifes ,  ou  de  framboifes  ;  écralez-les ,  ôc  les  p  a  fiez, 
par  un  tamis  ;  délayez-les  avec  une  chopine  de  jus  de  grofeille,  que 
vous  aurez  fait  fondre  fur  le  feu  ;  ajoutez -y  un  peu  d'eau,  ôc  du 
fucre  clarifié  à  votre  goût  >  palfez-les  par  un  tamis  ,  ôc  les  mettez 
dans  une  farbotiére. 

N  E  I  G  E  de  cerifes.  Prenez  deux  ou  trois  livres  de  cerifes  bien 
meures  ;  palfez  les  par  un  tamis  ;  délayez -les  avec  une  demie  cho¬ 
pine  d’eau  j  exprimez-y  le  jus  de  deux  citrons  5  mettez-y  du  fucre 
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clarifié  à  votre  goût  ;  paflèz  -  les  par  un  tamis  ,  de  les  mettez  dans 
une  farbotiére. 

NEIGE  de  grenade.  Prenez  huit  grenades,  fortez-en  tous  les 
grains,  &  les  écrafez  par  un  tamis  pour  en  avoir  le  jus  ;  mettez- y 
une  bouteille  de  vin  de  Bourgogne  ;  exprimez -y  le  jus  de  quatre 
oranges  ;  mettez-y  du  fucre  clarifié  a  votre  goût  »  paflèz  le  tout  par 
un  tamis,  &  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  d  avelines ,  de  noix.  Prenez  une  livre  de  l’une  ou  de 
l’autre  efpèce  ;  mondez-les ,  &:  les  efluyez  ;  concaflèz-les ,  &  les  met¬ 
tez  fur  un  plafond  ;  mettez -Jes  â  un  four  temperé  pour  leur  donner 
une  couleur  grillée  pâle  ;  laiflèz-les  refroidir ,  de  les  pilez  bien  avec 
un  peu  de  crème  ;  paflèz  cette  pâte  par  un  tamis;  délayez -la  avec 
une  pinte  de  crème  ,  cuite  de  la  façon  de  la  première  neige  que  j’ai 
enfeigné  ;  mettez-y  du  fucre  en  poudre  â  votre  goût  ;  paflèz  le  tout 
par  un  tamis ,  &;  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  marrons.  Enlevez  la  première  peau  â  vingt-quatre 
marrons  ;  faites-les  cuire  au  four,  ou  -fous  la  cloche  ;  mettez-les  un 
moment  dans  une  fervietre ,  pour  que  la  chaleur  pénétré  par  tout  ; 
épluchcz-les  bien  ,  de  prenez  garde  de  n’en  point  mettre  de  mau¬ 
vais  ;  pilez-les  avec  de  la  crème  ;  délayez  cette  pâte  avec  une  cho- 
pine  de  crème,  cuite  de  la  façon  de  la  première  neige  que  j’ai  enfei- 
gne  ;  ajoutez-y  du  fucre  en  poudre  â  votre  goût  ;  paflèz  le  tout  par 
un  tamis ,  de  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  d’artichaux.  Prenez  trois  ou  quatre  artichaux ,  dont 
vous  ne  prendrez  que  le  cul  ;  faites-les  blanchir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
bien  mollets  ;  pilez  les  avec  un  quarteron  de  piftaches  bien  mondées, 
de  un  quartier  d’orange  confite  ,  &  un  peu  de  crème  ;  paflèz  cette 
pâte  par  un  tamis  ;  délayez-la  avec  une  chopine  de  crème,  cuite  de 
îa  façon  de  la  première  que  j’ai  enfeigné  ;  ajoutez  -  y  du  fucre  en 
poudre  â  votre  goût  ;  paflèz  le  tout  par  un  tamis,  de  le  mettez  dans 
une  farbotiére. 


NEIGE  de  vin  d’Efpagne.  Ayez  une  farbotiérc  vuide  mile  a  la 
glace  ;  mettez  dedans  deux  bouteilles  de  vin  d’Efpagne,  deux  verres 
de  vin  de  Champagne  ,  deux  verres  d’eau ,  deux  verres  de  fucre 
clarifié  :  vous  trouverez  toujours  votre  vin  égal,  la  raifon  cft  que  le 
vin  de  Champagne  lui  redonne  fa  force ,  l’eau  le  fait  prendre  *  8c  le 
fucre  lui  redonne  fa  douceur. 

N  E  I  G  E  de  bifeuits  d  amandes  amères,  de  bi/cuits  àlacuillier 
&:  d’échaudés.  Prenez  l’une  ou  l’autre  de  ces  efpcces,  que  vous  ferez 
bien  fécher  à  l’étuve  ;  pilez  -  la ,  &:  la  palfez  par  un  tamis.  Préparez 
alors  des  moufles  de  crème  fans  y  mettre  aucun  goût  ;  mettez -les 
dans  une  larbotiére,  8c  les  faites  prendre  ,  en  les  travaillant  légère¬ 
ment  ;  mettez-y  ce  que  vous  aurez  fait  paflèr  au  tamis,  8c  le  mêlez 
légèrement  enfemble  ;  mettez- le  tout- de -fuite  dans  vos  moules, 
envelopez-lcs  de  papier,  &:  les  ferrez  de  glace,  vous  ferez  fur  que 
ce  que  vous  ferez  fera  aufli  léger  que  le  naturel. 

Lorfque  vous  n’aurez  point  les  fruits  en  nature  pour  faire  toutes 
les  neiges  que  je  cite ,  il  faut  avoir  recours  aux  marmelades  ;  fl  vous 
deftinez  les  neiges  pour  en  faire  des  fruits  glacés ,  8c  qu’il  y  en  ait 
de  refte  ,  vous  pourrez  mettre  le  reliant  de  votre  neige  dans  des 
moules  à  canelons,  ou  autres  moules  de  fer-blanc. 

N  E  R  V  E  R  ,  fe  dit  des  feuilles ,  des  fleurs  de  paftillage  ,  au f- 
quelles  on  donne  la  figure  naturelle ,  par  le  moyen  d’un  moule  dans 
lequel  on  les  imprime  :  le  moule  dans  lequel  on  les  imprime  s’apeîle 
nervoir.  Voyez,  Fig.  Planch.  7.  Let.  G. 

N  O  G  A  T  ,  eft  un  compolé  d’amandes  douces ,  ou  pignons  * 
de  miel  8c  de  fucre. 

Manier  e  de  le  faire. 

Prenez  une  livre  de  fucre,  que  vous  ferez  cuire  a  la  plume,  met¬ 
tez-y  alors  une  livre  de  miel  de  Narbonne  ;  mettez  le  tout  dans, 
une  poêle  fur  un  très-petit  feu, ,  8c  le  remuez  avec  un  rouleau  con¬ 
tinuellement  pour  le  faire  blanchir  au  moins  pendant  deux  heures  : 
vous  connoitrez  fa  cuifl'on  en  mettant  un  couteau  dedans 3  8c.  le. 
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ïaiflant  filer  ,  &  lorfque  le  filet  fe  caffe  net,  il  eft  cuit.  Mettez -y 
des  amandes,  ou  pignons  en  fufîifance,  que  vous  aurez  pralinés  au 
blanc  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble,  &  le  verfez  fur  du  pain  â  chan¬ 
ter,  que  vous  aurez  étendu  exprès  fur  des  fcüiUes  de  cuivre  ;  cou- 
vrez-ie  de  pain  à  chanter,  ôc  l’aplatillèz  comme  le  grillage  avec  un 
rouleau  ;  coupez -le  par  morceaux,  &  le  gardez  dans  un  endroit  qui 
ne  Toit  point  humide  :  on  en  garnit  des  afliectes,  &:  meme  les  jattes 
fi  l’on  veut. 

NOISETTE.  Voyez,  Aveline. 

N  O  I  X ,  elt  un  fruit  allez  connu  de  tout  le  monde  ;  pour  Je  con¬ 
fire  ,  il  le  faut  prendre  verd ,  &:  que  fon  bois  ne  foit  pas  encore  formé. 

Mamere  de  confire  les  noix  blanches. 

Prenez  de  belles  noix  vertes  ;  parez -les  proprement  jufqu’au 
blanc  ,  &C  les  jettez  à  mefure  dans  de  l’eau  fraiche ,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  un  peu  d’alun  de  glace  en  poudre  >  (  a  )  faites  boüillir  de 
l’eau ,  &:  y  mettez  un  peu  d’alun  ;  jettez  vos  noix  dedans  que  vous 
aurez  piquées,  Sc  tandis  qu’elles  boiiilliront  quelque  tems,  faites-en 
boüillir  d’autres  fur  un  autre  fourneau ,  dans  laquelle  vous  mettrez 
aulli  de  l’alun  de  glace ,  où  vous  changerez  vos  noix  pour  les  ache¬ 
ver  de  blanchir  ;  piquez-les  alors  avec  une  épingle ,  comme  les  au¬ 
tres  fruits  que  l’on  fait  blanchir  :  fi  elles  quittent  l’épingle ,  il  faut 
les  ôter  ,  &  les  rafraichir  ;  égoutez  -  les ,  &:  les  remettez  dans  une 
autre  eau  fraiche  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  encore  de  l’alun  de 
glace ,  pour  les  maintenir  dans  leur  blancheur.  Ayez  du  fucre  clarifié 
froid  dans  une  terrine ,  &  prenez  vos  noix  une  à  une  ;  mettez-y  un 
tailladin  de  citronade ,  &  la  jettez  à  mefure  dans  votre  fucre  :  lorf- 
que  vous  les  aurez  tous  mis  de  cette  manière ,  vous  les  couvrirez 
avec  un  papier  ,  &  les  laifîèrez  ainfi  repofer  jufqu’au  lendemain  ; 
égoutez  alors  votre  fruit  ;  donnez  cinq  ou  fix  boiiillons  à  votre  firop  ; 
laifîèz-le  tiédir,  jettez -le  par  defîus  votre  fruit,  &  le  couvrez.  Le 
lendemain  égoutez  votre  fruit ,  &C  augmentez  votre  fucre  s’il  eft 
befoin  -,  faites-le  cuire  â  perlé,  &  lorfqu’il  fera  tiède,  mettez-y  votre 

(  a  )  L'alun  les  empêche  de  noircir. 

fruit; 
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fruit  ;  laillcz-lc  ainfi  rcpolèr  dans  une  terrine  jufqu’au  lendemain  ; 
alors  égoutez-le ,  ôt  faites  cuire  votre  fîrop  à  foufflé ,  en  augmentant 
toujours  de  fucre  s'il  eft  befoin  ,  pour  qu’il  baigne  dans  le  fucre  ï 
mettez-y  vos  noix,  Ôt  leur  donnez  deux  boüillons  couverts  ;  mettez- 
les  dans  une  terrine  ;  couvrez -les  ,  ôt  leur  faites  paflèr  la  nuit  à 
letuvc  :  enfuite  vous  les  empoterez. 

Manière  de  confire  les  noix  noires . 

Prenez  des  noix  vertes  ;  parez-les  légèrement  ;  faites-lcs  blanchir 
comme  les  blanches ,  fans  y  mettre  de  l’alun  ;  faitcs-les  rafraîchir ,  ôt 
les  lailîcz  dans  l’eau  pendant  vingt- quatre  heures,  les  changeant 
d’eau  deux  ou  trois  fois  ;  mettez -les  au  fucre  comme  les  blanches, 
ôt  les  achevez  de  meme  ;  mettez  dans  votre  iirop  un  petit  fachet 
garni  d’épices  fuivant  votre  goût. 

N  O  I  X  en  façon  de  cerneau.  Voyez,  Cerneau. 

NOYER  de  fucre,  fe  dit  lorfque  l’on  fait,  ou  l’on  drelfe  une 
compote ,  ôt  que  l’on  y  met  trop  de  firop. 

Noyer,  fe  dit  des  fruits  que  l’on  met  au  fucre  loriqu’il  y  en  a 
par  trop  »  ainiî  on  dit  :  vous  noyez  cette  compote,  vous  noyez  ccs 
fruits ,  parce  que  vous  mettez  trop  de  fucre. 

NOMPARE1LLE.  Voyez,  Drage’e. 

N  O  U  V  E  A  U  T  E’ ,  fe  dit  de  toutes  fortes  de  fruits  ,  qui , 
par  le  foin  ôt  l’induftrie  des  Jardiniers,  viennent  dans  leur  perfeéhon 
ou  dans  leur  maturité  devant  la  faiibn  ordinaire ,  (  a  )  ôt  fur-tout  en 
Hyver  ôt  au  Printems  ;  ainii  ce  font  des  nouveautés  que  d’avoir  des 
fraifes  ôt  des  concombres  au  commencement  d’Avril  ,  des  poires 
au  commencement  de  May,  des  cerifes  précoces  à  la  mi-May,  des 
laitues  pommées  au  mois  de  Mars ,  ôte.  Nouveauté  e£l  relatif  au 
mot  de  précoce. 


(a)  La  Quint.  Tom.  I.  page  7^ 
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OEUF  OEI 

OEUF.  On  ne  fe  ferc  dans  l’Office  que  des  œufs  de  poule  ;  on 
clarifie  le  lucre  avec  le  blanc.  Voyez,  Sucre  ,  vous  trou¬ 
verez  la  raifon  pourquoi  il  fe  clarifie.  On  employé  encore  les  œufs 
que  l’on  durcit  pour  garnir  les  falades. 

Manière  de  connoître  les  œufs  frais. 

Aprochcz-les  un  peu  du  feu,  6c  s’ils  jettent  une  petite  humidité, 
c’eft  marque  qu’ils  font  frais. 

OE  U  F.  Petits  œufs ,  ce  font  des  œufs  compolés ,  6c  que  l’on 
met  au  caramel. 

Manière  de  les  faire. 

Prenez  les  jaunes  de  douze  œufs  frais  ;  paiîéz-les  par  une  étamine 
dans  un  poêlon  5  mettez -y  un  peu  de  lucre  en  poudre  ;  faites -les 
cuire  fur  un  feu  doux  ,  jufqu’à  ce  qu'ils  foient  en  pâte  ;  fortez  votre 
pâte  du  poêlon ,  6c  la  maniez  avec  du  fucre  en  poudre ,  6c  un  peu 
de  rapure  de  citrons  ;  formez -en  des  petits  ronds ,  grands  comme 
des  groifes  cerifes  j  mettez- y  des  brochettes,  6c  les  tirez  au  caramel 
comme  les  marrons  :  on  les  fert  fur  des  afiiettes  avec  du  papier  deflous. 

OE  I  L.  On  dit,  cela  a  de  l’œil,  pour  dire  une  chofe  bien  faite, 
@u  d’un  fruit ,  dont  la  décoration  flatte  la  vué. 

OE  I  L  de  melon  ,  c’eft  l’endroit  d:où  fortent  les  bras  :  on  le 
nomme  auffi  maille. 

OE  I  L  d’une  poire  ,  d’une  pomme  ,  c’eft  l'extrémité  opolée  â 
la  queué  :  cet  œil  eft  fait  comme  une  petite  couronne,  qui  eft  enfon¬ 
cée  aux  unes,  6c  non  aux  autres. 

OE  IL  L  ET  ,  eft  une  fleur  qui  vient  fur  une  plante ,  dont  les 
fciülles  qui  fortent  de  fa  racine,  font  longues,  étroites,  dures,  de 


FRANÇAIS,  i  <?3 

OFF  O I G  OLI  ORA  7 

couleur  d’un  beau  verd  ;  du  milieu  de  Tes  feüilles ,  elle  pouffe  des 
tiges  de  differentes  hauteurs ,  qui  portent  à  leurs  fommités  de  belles 
fleurs  à  plufieurs  feüilles ,  difpofees  en  rond  :  leur  odeur  efl:  aroma¬ 
tique  ,  tirant  beaucoup  fur  le  girofle. 

On  s’en  fert  pour  taire  des  firops ,  des  conferves  Sc  des  candys , 
qui  fe  fout  de  même  que  la  fleur  d’orange.  Voyez .  l’un  &:  l’autre  article» 

O  F  F  I  C  E  ,  efl  le  lieu  où  l’on  prépare  les  fruits  ôc  les  ouvrages 
de  fucre.  L’Office  efl:  encore  fart  de  lavoir  faire  toutes  fes  differentes 
efpèces ,  qui  font ,  le  four  ,  le  fourneau  ,  l’étuve ,  le  paftillage  ,  les 
glaces  ,  <$£  la  décoration.  Voyez  chaque  mot  féparément.  Il  efl:  de 
l’Officier  de  faire  les  faladcs  ;  d’avoir  foin  de  l’argenterie  ;  de  tenir 
le  pain  ;  &  de  le  diftribuer  ;  de  faire  blanchir  le  tèl ,  &  d’en  garnir 
les  faliéres  ;  de  garnir  les  fucriers ,  les  huiliers ,  d’avoir  loin  du  linge 
de  table,  &:  autre  qu’on  lui  met  entre  les  mains,  &:  de  faire  mettre 
proprement  le  couvert  des  Maîtres  :  il  y  a  cependant  des  Maifons 
où  l’on  difpenfe  les  Officiers  de  ces  dernieres  chofes. 

OIGNON,  efl  une  plante  affez  connue  de  tout  le  monde  % 
il  y  en  a  de  deux  efpèces ,  le  blanc  &  le  rouge  :  ils  fe  fervent  tous 
les  deux  pour  des  falades  cuites.  V oyez  Salade. 

OLIVE,  efl:  un  petit  fruit  oval,  gros  comme  une  mirabelle, 
qui  croît  fur  l’olivier  cultivé ,  dont  les  feüilles  font  longuettes ,  poin¬ 
tues,  grollès ,  vertes  par-deffus,  blanches  par-deflbus  ;  fes  fleurs 
font  comme  celles  du  faille  ,  mais  plus  petites  :  les  olives  viennent 
enfuite ,  qui  font  d’abord  vertes  ,  &:  enfin  noires  quand  elles  meu~ 
riflent  ;  elles  viennent  dans  les  Pais  chauds ,  comme  dans  la  Provence 
&:  le  Languedoc,  où  on  les  confît  avec  du  fel  ôc  de  l’eau,  ou  dans 
une  leflïve  forte  de  chaux,  ou  de  fàrmens,  pour  les  rendre  bonnes 
à  manger,  car  au  fortir  de  l’arbre  ,  elles  ont  un  goût  infuportabîe  ; 
on  les  envoyé  dans  des  petits  barils  ;  elles  fervent  pour  des  falades. 

O  R  A  N  G  E ,  efl:  une  efpèce  de  pomme  ronde,  belle,  jaune 
&  odorante ,  qui  croît  à  un  arbre  que  l’on  nomme  oranger.  (  a  )  Ses 

(  a  )  La  Quint.  Traité  «les  Orangers» 
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feuilles  ont  la  figure  de  celles  du  laurier,  mais  elles  font  plus  grandes  ," 
toujours  vertes  ;  fa  fleur  eft  belle ,  blanche ,  &  fort  odorante ,  com- 
pofée  ordinairement  de  cinq  feuilles,  difpofées  en  rond,  &  foutenucs 
par  un  calice  :  on  culcive  cet  arbre  dans  tous  les  jardins ,  mais  prin¬ 
cipalement  dans  les  Pais  chauds. 

On  les  confit  de  même  que  les  citrons ,  foit  par  quartiers  ,  foie 
entières  tournées,  foit  par  quartiers  â  jus  3  foie  en  marmelade,  foit  en 
conferve  comme  les  citrons,  &c. 

Manière  de  confire  la  fleur  d'orange. 

Epluchez  bien  votre  fleur  ,  &  choififlèz  la  plus  blanche  ;  blan- 
«hiflèz-la  de  même  que  je  le  marque  pour  la  marmelade  de  fleur 
d’orange  ;  paflcz-la  dans  plufieurs  eaux  fraiches ,  &  y  exprimez  le 
jus  de  deux  citrons  i  laiflèz-la  ainfi  repofer  dans  l’eau  jufquau  len¬ 
demain  ;  égoutez-la ,  &  la  mettez  dans  un  fucre  froid  clarifié  ;  cou- 
vrez-la  avec  du  papier ,  &  la  laifl'ez  ainfi  jufquau  lendemain  ;  égou- 
tcz  votre  fleur,  donnez  une  vingtaine  de  boüillons  a  votre  firop; 
attendez  qu'il  foit  froid  pour  le  mettre  fur  vos  fleurs ,  continuez 
ainfi  pendant  deux  jours  ;  alors  égoutez  votre  fleur,  &  cuifez  votre 
firop  à  gros  perlé  r  mettez-y  vos  fleurs ,  &  les  tirez  du  feu  ;  remuez 
votre  poêle,  pour  que  le  tout  fie  mêle,  &c  les  mettez  dans  des  pots: 
pour  empêcher  que  la  fleur  ne  candide  dans  les  pots.  Voyez», 
Confiture. 

La  fleur  d’orange  fie  praline  &  fie  grille.  Voyez  Praliner  &:  griller,* 

O  Pv  ANGE  amère.  Voyez  Bigarrads. 

O  R  A  N  G  E  A  T.  Voyez  D  r  a  ge’e. 

ORÀNGEAT,efl  une  boiflon  que  l’on  fait  comme  la  limo¬ 
nade  ,  à  l’exception  que  Ion  prend  des  oranges  en  place  de  citrons. 

O  R  -  D  OE  U  V  R  E.  Ceux  de  l’Office  ,  font  les  melons ,  les 
figues,  les  meures  ,  le  heure  frais,  les  raves,  &  les  petits  artichaux 
nouveaux  crus ,  qui  fe  fervent  avec  le  (ervice  de  cuifine. 
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ORGEAT  ,  eft  une  boiflon  fraiche,  faite  avec  des  amandes 
douces,  du  fucre,  de  l’eau  de  fleur  d’orange,  &c  de  l’eau» 

Manière  de  la  faire » 

Mondez  une  demi-livre  d’amandes  douces ,  avec  une  douzaine 
d’amères  ;  pilez-les  bien  ,  6c  les  délayez  avec  deux  pintes  d’eau,  fui- 
vant  la  force  que  vous  y  voudrez  donner  ;  ajoutez -y  du  fucre  6c 
de  l’eau  de  fleur  d’orange  à  votre  goût  ;  battez  bien  le  tout  enfem» 
ble  ;  paflèz-le  par  une  étamine ,  6c  le  mettez  dans  des  bouteilles. 

On  fait  encore  de  la  pâte  6c  du  firop  d’orgeat ,  que  l’on  délaye  avec 
de  l’eau.  Vous  trouverez  la  manière  de  les  faire ,  Voyez,  Pâte  &  Sirop. 


PAIN 


PA  I  N.  Le  mot  de  pain  a  differentes  lignifications  dans  l’Office 
pour  le  diftinguer,  comme  les  pains-d’epices,  les  pains  à  chanter 
6c  les  pains  de  fucre» 

PAIN  -  d’épice.  Mettez  dans  une  terrine  trois  livres  de  belle 
farine,  6c  deux  livres  de  fucre  en  poudre,  avec  du  doux  de  girofle, 
de  la  canelle,  de  la  coriandre  6c  de  la  mufeade  ,  de  chaque  efpècc 
un  quart  d’once  ,  que  vous  réduirez  en  poudre ,  6c  paflerez  par  un 
tamis  i  ajoutez-y  une  once  de  rapure  de  citron ,  6c  une  once  de  citron 
verd  confit,  que  vous  couperez  par  petits  morceaux,  avec  une  livre 
6c  demie  d’amandes  douces  prahnées  au  blanc.  Quand  vous  aurez 
ainfi  tout  ceci  préparé,  faites  boüillir  une  pinte  de  miel  de  Narbonne, 
dans  lequel  vous  jetterez  une  goutte  d’efprit-de-vin  ;  fitôt  que  vous 
le  verrez  boüillir ,  ôtez-le  tout- de-fuite  du  feu ,  6c  verfez-le  fur  votre 
farine,  ou  vous  aurez  mis  tout  ce  que  j’ai  marqué  ci-devant  ;  délayez 
le  tout  enfemble  avec  une fpatule  pendant  l’efpaced  une  heure;  met¬ 
tez  votre  pâte  fur  une  table  ,  6c  donnez  à  vos  pains  -  d’épices ,  telle 
figure  qu’il  vous  plaira  ;  drefl'ez-les  fur  des  feüilles  de  papier ,  lefquelles 
vous  poudrerez  auparavant  de  farine  ;  faites-les  cuire  a  un  four  doux» 
pour  les  lever,  laiflèz-les  refroidir  ;  broflèz-Ies,  6c  les  glacez  de  me- 
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me  que  les  bifeuits  à  l’Allemande  apellés  Ziftlen .  Comme  les  pains- 
d’épices ,  pour  être  bons ,  dépendent  des  goûts ,  l’on  peut  modérer  les 
épices,  &  l’on  peut  fe  fervir  de  toutes  fortes  d’écorces  confites ,  & 
même  y  mettre  des  dragées. 

P  A  I  N  à  chanter  ,  eft  une  chofe  allez  commune ,  &:  que  l’on 
trouve  par- tout  ;  il  fert  à  mettre  ddlus  &:  deflous  le  nogat  :  on  en 
fait  aufïï'des  rubans.  Koyez,  l’un  &:  l’autre. 

P  A  I  N ,  fe  dit  encore  du  fucre ,  lorfqu’il  eft  en  confidence  de 
pain  de  figure  pyramidale. 

P  A  P  I  E  R.  Le  papier  eft  une  chofé  très-néceftàire ,  &  même 
une  propreté  dans  les  Offices  ;  on  lemploye  de  differentes  manières , 
foi t  pour  couvrir  ,  ou  pour  mettre  deffus  &c  deflous  les  confitures  , 
foit  pour  mettre  fur  des  aftiettes  ;  il  doit  être  proprement  découpé 
par  le  fer ,  pour  garnir  les  verres  découpés. 

Manière  de  découper  le  papier. 

Prenez  de  beau  papier ,  vous  le  frotterez  légèrement  avec  dit 
favon  blanc  ,  qui  foit  bien  fec  ;  pliez -le  alors  en  trois  doubles, 
de  la  même  longueur  que  votre  feuille  ;  ayez  un  bloc  dans  lequel 
il  y  aura  une  maflè  d’une  vingtaine  de  livre  de  plomb  bien  unie  » 
mettez  votre  fer  fur  votre  papier ,  Je  frapez  avec  un  maillet  de 
bois  ;  îorfque  le  fer  aura  coupé  le  papier  ,  détachez -le  légèrement 
l’un  de  l’autre  ;  remettez-le  bien  jufteàcôté,  &  continuez  de  même. 

Pour  préparer  le  papier  découpé  ,  &;  le  coler  après  vos  verres  î 
dépouillez  -  le  de  tout  ce  qui  fera  inutile  après  i  mettez  votre  bande 
entre  deux  feüilles  de  papier ,  &  le  frottez  avec  quelque  chofe  d’unie 
pour  unir  votre  papier  découpé  ;  levez  alors  votre  bande  de  papier 
découpé  feüille  à  feüille ,  &  en  garniflez  vos  verres  découpés ,  ea 
attachant  votre  papier  avec  de  la  colle  de  farine. 

P  A  P I L  L  O  T  T  E ,  fe  dit  de  toutes  fortes  de  petites  garnira»; 
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ics  pour  les  fruits ,  que  Ton  envelope  de  papier  en  façon  de  papil- 
lotte ,  comme  les  diablotins  ,  les  piflaches  au  chocolat ,  &c.  pour 
donner  aâfance  de  les  empocher  proprement. 

PARER,  fe  dit  des  fruits ,  d’une  poire >  d’une  pomme  ,  &c. 
C’eft  lorfqu’on  leur  enleve  la  peau  proprement ,  en  leur  faifant  des 
côtes  avec  le  couteau.  Parer,  fe  dit  encore  d'un  fruit  que  l’on  nettoye 
proprement  fans  lui  ôter  la  peau.  Parer  ,  fe  dit  d’une  figure  de  paflil- 
lage  que  l’on  lime  ôc  que  l’on  grate  avec  un  ganif. 

PASTEQ^UE,f4jou  melon  d’eau ,  efl  un  gros  fruit  rond , 
charnu  ,  couvert  d’une  écorce  afléz  dure  ,  mais  unie  &  liflè ,  de 
couleur  verte  obfcure,  marbrée,  ou  parfemée  de  tâches  fort  vertes 
ou  blanches  ;  fa  chair  efl  femblable  â  celle  du  concombre ,  ferme  , 
rougeâtre  ,  d’un  goût  doux  &  agréable  ;  elle  renferme  une  pulpe , 
ou  une  fubflance  moëlleufe  ,  dans  laquelle  on  trouve  des  femences 
oblongues ,  larges ,  aplaties ,  ridées ,  noires  ou  ronfles  ;  leur  ecorce 
eff  dure  en  la  caflànt  l’on  trouve  dedans  une  petite  amande 
blanche  &  moëlleufe  ;  cette  amande  peut  fervir  dans  le  firop  d’orgeat, 
comme  les  quatre  femences  froides.  Ce  fruit  croit  fur  une  plante  qui 
pouffé  plufieurs  tiges  farmenteufes  ,  foibles,  tendres ,  rampantes  â 
terre  ,  velues ,  revctucs  de  feuilles  grandes  ,  allez  reffemblantes  â 
celles  des  autres  melons  :  l’on  peut  confire  ce  fruit ,  de  même  que  le 
cedra  i  il  fert  comme  les  autres  melons  pour  hors-d’œuvre  :  on  cul¬ 
tive  ces  fruits  dans  les  potagers  ,  mais  les  meilleurs  font  ceux  qui 
croiffent  dans  les  Pais  chauds. 

PASTILLAGE,  cflic  nom  d’une  pâte  Je  fucre ,  laquelle, 
lorfqu’elle  efl  employée  ,  on  fait  fechcr  â  l’étuve  :  on  en  fait  diffé¬ 
rentes  chofes  ,  comme  des  figures ,  des  rieurs,  des  ornemens ,  du 
bâtonage,  des  paflilles,  &cc. 


(*)  Pafteque  vient  du,  mot  Italien  Vfifteca  3  c’eft  ainfi  que  les  Italiens  îe  nomment  :  c’«ft 
4 eux  cju’on  les  tient  en  France. 
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Manière  de  faire  la  pâte  de  paftillage. 

Prenez  un  quarteron  de  belle  gomme  adragante  bien  blanche  ; 
mettez  -  la  dans  un  pot  de  fayence  ;  jettez  deftus  une  première  eau 
pour  la  laver  ;  égoutez-îa,  6c  la  remettez  ;  mettez -y  de  l’eau  tiède 
de  deux  doigts  plus  haut  que  la  gomme  ;  couvrez -la,  6c  la  laiffez 
palier  la  nuit  à  l’étuve  ;  paftèz-la  alors  dans  une  étamine ,  ou  ferviette 
blanche  qui  fojt  neuve  -,  mettez  votre  gomme  dans  un  mortier  de 
marbre  ,  avec  un  jus  de  citron  îpilez-la  jüfqu’àce  qu’elle  blanchillè  i 
mettez -y  petit  â- petit  du  lucre  paflé  au  tambour,  6c  environ  trois 
onces  de  farine  de  ris  ,  Voyez,  Farine  ;  continuez  a  y  mettre 
du  fucre  en  pilant  votre  pâte  continuellement,  jufqu’â  ce  que  vous 
voyiez  qu’elle  foie  bien  blanche,  6c  un  peu  maniable  ;  tirez -la  du 
mortier ,  6c  la  mettez  fur  une  table  bien  unie  6c  bien  propre  ;  ma¬ 
niez -la  avec  du  fucre  royal ,  jufqu’â  ce  qu’elle  foie  ferme  ;  mettez 
votre  pâte  dans  une  terrine  ,  6c  la  couvrez  avec  une  ferviette  légè¬ 
rement  moüillée ,  pour  l’empècher  de  gerfer  :  fi  vous  jugez  â  propos , 
vous  y  pouvez  mettre  de  l’efl'ence  de  quelle  efpècc  il  vous  plaira , 
pour  lui  donner  du  goût. 

Vous  pouvez  colorer  cette  pâte  fi  vous  voulez ,  c’eft  pourquoi 
confukcz  le  mot  de  couleur ,  vous  trouverez  toutes  celles  qui  con¬ 
viennent  pour  le  paftillage. 

Manière  de  tirer  une  Figure  de  paftillage . 

fous  les  moules  font  bons  pour  le  paftillage  ,  foit  de  plomb  ,  de 
plâtre  ou  de  bois.  Lorfque  vos  moules  feront  propres,  bien  effuyés 
6c  bien  fe es  ,  prenez  toutes  les  pièces  de  votre  moule ,  6c  les  pou¬ 
drez  légèrement  avec  une  poudrette ,  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
de  l’amidon.  Alors,  ayez  une  pierre  de  marbre,  vous  formerez  une 
abaifte  de  votre  pâte  de  la  grandeur  du  morceau  que  vous  voudrez- 
faire ,  6c  de  i’épaift'eur  de  deux  écus  de  fîx  francs  ;  imprimez  votre 
pâte  dans  le  morceau  de  votre  moule  i  ôtez  le  fur  plus  de  la  pâte  en 
la  rognant  avec  un  canif  ;  levez  le  morceau  de  pâte  pour  voir  s’il 
eft  bien  imprimé,  repoudrez  votre  moule,  6c  remettez  votre  pâte; 
rognez  bien  la  pâte  qui  débordera  du  moule  ;  continuez  de  faire  les 
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autres  morceaux  qui  le  mettent  enfemble,  comme  ceux  d’un  bras, 
d’une  jambe  Ôc  d’un  corps  ;  alors,  joignez-les  cnfemble,  en  mettant 
dans  les  jointures  une  petite  abaiflè  de  pâte  de  la  largeur  d’un  demi 
doigt,  que  l’on  moüille  avec  de  l’eau  ,  &;  que  l’on  pofe  propre¬ 
ment  pour  attacher  les  pièces  enfemble.  Lorlque  votre  bras  ,  votre 
jambe ,  ou  votre  corps  feront  ainlî  mis  enfemble ,  fiffelez  votre  moule, 
&c  le  mettez  â  l’étuve  avec  un  feu  modéré,  pour  laiflèr  lécher  votre 
pâte  dans  le  moule  pendant  fept  â  huit  heures  ;  levez  alors  les  morceaux 
de  votre  moule  pièce  par  pièce,  &  mettez  votre  bras ,  votre  jambe, 
ou  votre  corps  fur  un  tamis  â  l’étuve  ,  pour  les  achever  de  fécher 
comme  il  faut.  Alors,  prenez  ce  que  vous  aurez  fait;  emplilTez  pro¬ 
prement  avec  la  même  pâte  tous  les  vuides  que  vous  trouverez  ; 
remettez-les  lécher  encore  julqu’au  lendemain  ;  alors ,  parez  ce  que 
vous  aurez  fait  avec  des  limes  ou  ganifs,  &  les  mettez  enfemble  avec 
la  même  pâte  â  l’étuve  pour  achever  de  les  fecher.  Alors  ,  vous 
y  pourrez  mettre  le  vernis.  Voyez,  Vernis.  Obfervez  que  lorfi 
que  c’eft  une  grande  Figure ,  il  faut  la  lailfer  plus  long-tems  â  l’étuve , 
que  l'on  doit  emplir  de  farine  pour  foutenir  la  pâte  ,  5c  que  l’on 
yuide  lorfqu’clle  eft  feche. 

Manière  de  faire  les  fleurs  de  fafillage. 

Il  faut  avant  tout,  avoir  du  fil-d’archal,  recuit  de  la  grolfeur,  5c 
le  coupez  de  la  longueur  que  peut  être  la  tige  de  la  fleur  que  vous 
voulez  faire  ;  il  faut  les  garnir  de  foïe  platte  de  la  couleur  qu’ils  doi¬ 
vent  être  ;  alors  ,  garniflèz  les  bouts  de  votre  fil-d’archal  avec  du 
gros  fil  ciré,  pour  former  un  petit  bouton  qui  puiflè  tenir  la  fleur, 
5c  pour  qu’elle  ne  puiflè  pas  échaper  -,  formez  enfuite  avec  votre 
pâte  ,  le  mieux  que  vous  pourrez  ,  le  cœur ,  la  graine ,  ou  le  calice 
de  la  fleur  que  vous  voulez  faire  >  laiflèz-les  ainfi  fecher ,  ôc  lorfqu’ils 
feront  fecs,  donnez-leur  la  couleur  ;  formez  des  petites  abaiflès  de 
votre  pâte,  le  plus  mince  que  vous  pourrez,  fur  une  pierre  de  mar¬ 
bre,  5c  les  découpez  avec  un  découpoir  de  fleur.  Nervez-les  dans 
un  moule  de  bois,  que  vous  aurez  fait  faire  exprès  ;  donnez  le  mieux 
que  vous  pourrez  le  pli  â  vos  feüilles ,  pour  qu  elles  imitent  la  na- 
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ture  ;  Iaiflez-les  ainfi  fecher  a  l’étuve  fur  des  tamis  ;  Iorfqu'clles  feront 
fèches ,  maniez  un  peu  de  votre  pâte  avec  un  peu  d’eau ,  pour  la 
rendre  plus  maniable.  Alors  colez  avec  cette  pâte  vos  feüilles  contre 
la  graine  ou  le  cœur  de  votre  fleur  ;  n’y  mettez  qu’un  feul  rang  à 
la  Fois ,  5c  les  laiftez  fecher  â  mefure  ;  continuez  ainfi  jufqu’â  ce  que 
Votre  fleur  foit  de  la  groflèur  que  vous  voudrez  ;  lorfqu’elles  feront 
feches,  donnez- leur  la  couleur.  (  Voyez,  Couleur  pour  le  paftil- 
lage.  )  fi  ce  iont  des  fleurs  d’une  feule  couleur ,  comme  les  rofes , 
les  jonquilles,  les  violettes,  ôcc.  il  faut  avant  que  défaire  les  feüilles, 
donner  la  couleur  â  votre  pâte  ,  en  lui  en  donnant  plus  ou  moins, 
fuivant  la  couleur  pâle  ou  foncée  que  pourront  avoir  les  feüilles  de 
la  fleur  ;  pour  mieux  imiter  les  nuances,  mettez  alors  vos  fleurs  de 
fucre  dans  des  vafes  de  fucre,  5c  les  garnifléz  de  feüilles  vertes  fuivant 
leur  nature  avec  du  velin  que  vous  découperez.  Voyez,  Planche  7. 

Explication  de  la  Planche  7. 

A.  Table  où  l’on  travaille  les  fleurs. 

K.  Pierre  de  marbre  fur-quoi  on  les  découpe» 

C.  Nervoir. 

D.  Découpoir  â  fleur. 

E.  E.  E.  Morceaux  de  bois  dans  lefquels  on  met  les  fleurs  pour 
les  finir» 

PASTILLES,  ou  îngrediens.  Les  paftilles  font  faites  avec 
de  la  pâte  de  paftillage ,  5c  elles  ne  font  paflilles ,  que  lorfque  la  pâte 
de  paftillage  eft  employée  pour  les  paftilles  que  l’on  veut  faire. 

Il  y  a  des  paftilles  de  toutes  fortes  de  façons ,  de  cachoux ,  de 
fafran ,  de  parfait  amour,  de  cafté,  de  chocolat,  de  fleur  d’orange , 
de  violette  ,  de  cédra  ,  de  bergamotte ,  d’ambre ,  d’orange ,  de 
candie  ,  de  girofle,  5c  c.  Elles  fe  trouvent  differentes  des  unes  des 
autres,  tant  par  le  goût,  que  par  la  figure  qu’on  leur  donne.  Il  faut 
avoir  foin  lorsqu’elles  font  faites  ,  de  les  faire  fecher  â  fétuve  fur  des 
tamis,  5c  de  les  confèrver  dans  un  endroit  fec. 

P  A  S  T I  L  L  E  de  cachoux.  Prenez  un  quarteron  dé  cachoux  brut  > 
concaftez-îe  ,  5c  le  mettez  dans  une  poêle  â  cafté  s.faites-le  brûler 
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comme  le  caffé ,  jufqu’â  ce  qu’il  foit  d’une  couleur  noire  ;  laiflez-le  re¬ 
froidir  ;  alors  pilez-le  bien ,  &  lepaflez  au  tambour.  ;  prenez  un  quar¬ 
teron  de  fleur  d’orange  pralinée ,  que  vous  ferez  bien  lecher  â  lctuve  ; 
pilez-la  bien ,  &  la  paflez  au  tambour  ;  prenez  une  livre  &c  demie 
de  pâte  de  paftillage,  ou  faites-en  d’autre  avec  du  fucre  commun  ; 
incorporez  votre  cachoux  &  votre  fleur  d’orange  avec  la  pâte  dans 
un  mortier ,  &  la  mettez  en  confidence  maniable  ;  laites  de  cette  pâte 
des  paftilles  de  la  figure  d’un  grain  d’épine-vinette,  ôc  les  faites  bien 
fecher  â  l’étuve. 

PASTILLE  de  fafran.  Prenez  une  demie  once  de  fafran  j 
faires-le  fecher,  &  le  broyez  â  fec  fur  un  marbre,  pour  le  mettre  en 
poudre  très- fine  ;  prenez  deux  livres  de  pâte  de  paftillage  ;  incorpo- 
rez-y  votre  fafran  j  maniez  tellement  votre  pâte ,  pour  que  le  fafran 
fe  communique  par-tout  ;  formez  de  cette  pâte ,  des  paftilles  de  la 
figure  d’un  grain  de  bled. 

PASTILLE  de  parfait-amour.  Prenez  une  livre  de  pâte  de 
paftillage  ;  mettez-y  de  l’eflènce  de  cédra  â  votre  goût  ;  mêlez  dans 
cette  pâte  du  carmin  pour  lui  donner  une  couleur  de  rofe  >  formez* 
en  des  abaifles  minces ,  ôc  les  découpez  avec  un  découpoir  de  la  fi¬ 
gure  d’un  cœur. 

PASTILLE  de  caffé.  Prenez  une  demi -livre  de  bon  caffé 
torréfié ,  &:  paflè  au  tambour  }  incorporez  votre  caffé  avec  deux 
livres  de  pâte  de  paftillage  ;  formez  avec  cette  pâte ,  des  paftilles  de 
la  figure  d’un  grain  de  caffé. 

PASTILLE  de  violettes.  Prenez  une  once  de  racine  d’iris 
de  Florence,  que  vous  aurez  pafleau  tambour  ;  incorporez-la  avec 
une  livre  &  demie  de  pâte  de  paftillage  dans  un  mortier  ;  broyez  bien 
fur  un  marbre  un  peu  d’indigo  avec  du  jus  de  citron  >  mettez -le 
dans  votre  pâte  pour  lui  donner  de  la  couleur  ;  maniez  bien  le  tout 
enfemble ,  pour  que  la  couleur  fe  trouve  égale  ;  formez  des  abaifles 
avec  votre  pâte,  &  lui  donnez  telle  figure  qu’il  vous  plaira. 

PASTILLE  de  chocolat  fe  fait  de  même  eme  le  caffé  ;  don¬ 
nez  une  autre  figure  à  la  pâte.  Y  îj 
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PASTILLE  de  fleur  d’orange.  Prenez  une  demie  livre  de  fleur 
d’orange  pralinée  bienfeche  ;  pilez-la  bien,  Ôc  la  paflèz  au  tambour  j 
incorporez-la  avec  trois  livres  de  pâte  de  paftillage  ;  formez-en  des 
abaiflès,  &  donnez  aux  paftilles,  telle  figure  qu’il  vous  plaira. 

P  A  S  T  I  L  L  E  de  cédra,  de  bergamotee,  d’orange,  d'ambre, 
de  canelle  ,  de  girofle  ,  &c.  Pour  faire  toutes  ces  paftilles  ,  il  faut 
avoir  des  eflcnces ,  &  en  mettre  ce  qu’il  en  faut  pour  donner  le 
goût  à  votre  pâte.  Alors ,  formez-cn  des  abaiflès  ;  découpez-Ies  avee 
des  découpoirs ,  ou  donnez-leur  telle  figure  qu’il  vous  plaira ,  com¬ 
me  au  girofle  ;  imitez  la  figure  du  doux. 

Lorfque  vous  aurez  de  toutes  ces  paftilles ,  il  faut  les  fervir  dans 
des  très  -  petites  cailles  de  papier  que  vous  ferez  exprès ,  foit  fur  des 
afliettes ,  ou  fur  votre  fruit  :  les  paftilles  font  comprifès  dans  les  gar¬ 
nitures  des  fruits. 

P  A  ST  E,  n’eft  autre  chofe  qu’une  marmelade  que  Ton  tire  au 
fec ,  &  que  Ton  met  dans  des  petits  moules  de  fer-blanc  pour  leur 
en  donner  la  figure  :  elles  fervent  de  garnitures  dans  les  fruits. 

Pour  les  faire,  il  faut  avant  tout,  ranger  vos  moules  de  diftance 
en  diftance  fur  des  feuilles  de  cuivre,  Voyez,  Planche  i.  Let.  V.  &: 
de- là,  dreflèz  votre  marmelade  dedans  les  moules  avec  une  cuillier, 
&  les  mettez  tout-de-fuite  â  l’étuve, jufqu’â  ce  que  vous  voyiez  que 
vous  puifliez  lever  vos  moules  fans  corrompre  vos  pâtes.  Alors,  en¬ 
levez  vos  moules  ,  &  remettez  vos  pâtes  â  l’étuve  jufqu’au  lende¬ 
main  ,  avec  un  feu  toujours  égal  modéré  ;  lorfque  vous  verrez 
que  vos  pâtes  ne  poifleront  plus ,  Sc  qu’elles  feront  revêtues  d’un 
petit  candy ,  ( linon laiflèz-les  â  l’étuve,  )  vous  pourrez  les  lev§r  avec 
un  couteau  â  pâte,  que  vous  tremperez  faic-â  mefure  dans  de  l’eau 
chaude,  &  les  mettrez  fur  des  tamis,  ou  lorfque  vos  pâtes  ont  un 
fort  candy,  chauffez  vos  feiiilles  fur  lefquelles  feront  vos  pâtes  fur 
un  fourneau ,  &:  les  enlevez  avec  la  main  ,  ou  avec  un  couteau  â 
pâte. 

J’ai  décris  pîufieurs  façons  de  faire  des  marmelades ,  pour  que 
l’on  puiflè  avoir  l’aifance  de  faire  des  pâtes  dans  toutes  les  fâifons 
quoiqu’il  foit  fort  inutile  de  s’en  fervir  lorfque  l’on  a  les  fruits  en 
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nature.  C’eft  pourquoi  préparez  les  marmelades  de  chaque  fruit 
telles  que  je  les  enf'eigne  à  l'article  des  marmelades ,  8c  les  ddfechez 
de  même  ;  alors  faites  cuire  du  fucre  clarifié  â  la  plume  ,  8c  le  dé¬ 
layez  petit-â-petit,  8c  légèrement  avec  votre  marmelade,  8c  à  telle 
quantité  ,  jufqu’â  ce  que  vous  voyiez  qu’en  trempant  le  doigt  de¬ 
dans  ,  le  ferrant  contre  le  pouce  ,  8c  le  portant  â  l’oreille  enlesfepa- 
rant  ,  vous  l’entendiez  faire  du  bruit  ;  alors ,  votre  marmelade  eft 
bien ,  8c  vous  la  pouvez  dreffer  dans  vos  moules,  en  obfervant  tout 
le  travail  que  j’ai  marqué  ci-deflus. 

Lorfque  vous  êtes  obligé  de  vous  fervir  de  marmelades  faites  8c 
confites ,  il  eft  bon  de  mêler  avec  un  peu  de  marmelade  de  pommes 
fans  fucre,  pour  leur  donner  du  corps,  en  les  travaillant  de  même» 

Vous  pourrez  de  cette  manière  faire  des  pâtes 


D’Abricots  verds. 

De  Cerifes. 

De  Grofeilles. 

Ds  Poires. 

De  Cédra ,  8c  d’autres 
fruits  d’odeur. 

De  fleur  d’orange. 


De  Pêches. 


De  Framboifès. 
D’Abricots  meurs. 
De  Prunes. 

De  Verjus. 
D’Epines-vinettes» 
De  Coings. 

De  Pommes» 


P  A  S  T  E  à  la  Naflau.  Préparez  vos  moules  comme  ci-dev ant; 
prenez  fix  beaux  coings  ;  ôtez-leur  la  peau  8c  le  cœur  ;  coupez- les 
en  petits  morceaux  ;  faites -les  blanchir  dans  une  chopine  d’eau  > 
lorfqu’ils  feront  blanchis ,  mettez -y  autant  de  pommes  de  reinette 
coupées  de  même  ;  ajoutez  -  y  près  d’une  livre  de  fucre  en  pain  j. 
laiflez  cuire  le  tout  enfemble  ,  jufqu’â  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  point 
de  jus,  en  les  remuant  légèrement  avec  une  petite  fpatule  ;  dreffez- 
ks  dans  vos  moules  avec  des  fourchettes  ;  fitôt  qu’elles  feront  toutes 
dreflées ,  levez  les  moules,  8c  mettez  vos  pâtes  â  letuve.  Si  vous  les 
voulez  rougir,  mettez  y  de  la  cochenille  préparée  :  ces  fortes  de  pâtes 
peuvent  fervir  au  bout  de  quatre  heures ,  en  les  mettant  deifus  des, 
cartes  comme  les  clarequets. 


P  À  S  T  E  â  fltalienne.  Faites  des  moules  avec  de  bon  papier  * 
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ronds ,  &  de  la  grandeur  d’un  petit  écu  ;  vous'îes  formerez  fur  un 
calibre  de  bois  que  vous  aurez  fait  faire  exprès  ;  alors  faites  une  mar¬ 
melade  d’une  douzaine  de  pommes,  que  vous  ddîècherez  bien,  &£ 
rougirez  avec  de  la  cochenille  préparée  ;  vous  y  mettrez  du  fucre 
cuit  a  la  plume  ,  comme  aux  autres  pâtes,  &  quelque  peu  de  plus, 
pour  les  rendre  bien  liquides. 

Alors ,  verfez-la  dans  vos  moules  de  répaiffeur  de  trois  écus  de 
£ix  francs  ;  mettez-les  tout -de- fuite  â  l'étuve  ;  lorfque  vous  verrez 
qu’elles  feront  candies,  ou  croutées  deffus ,  mettez-les  fans-deffus- 
deflous ,  les  laifï'ez  ainli  â  l’étuve  ,  jufqu  a  ce  qu’elles  vous  paroif- 
fent  croutées  par-tout.  Pour  les  lever,  trempez  vos  moules  dans  de 
l’eau  boüillante  ;  mettez-les  fur  une  table,  &  un  moment  après  vous 
pourrez  ôter  le  papier  facilement  ;  rangez  vos  pâtes  fur  des  tamis, 
&:  les  remettez  un  moment  â  l’étuve.  Toutes  les  pâtes  font  comprifes 
dans  les  garnitures  des  fruits  :  toutes  les  pâtes  qui  n’ont  plus  d’œil , 
quoique  toujous  bonnes,  fe  mettent  au  candy.  Voyez,  Candy. 

P  A  S  T  E  au  fucre  en  poudre  ,  ou  groflè  pâte.  Prenez  telle 
efpèce  de  fruit  qu’il  vous  plaira  -,  faites -en  de  la  marmelade  ,  &  la 
defl'echcz  bien  ;  prenez  alors  une  livre  de  fucre  en  poudre  fur  une 
livre  de  fruit  -,  délayez-le  dans  votre  marmelade  ;  lailfez  -  la  frémir 
un  moment,  &  la  mettez  dans  des  grands  moules  de  fer-blanc  de 
la  même  figure  que  les  petits,  Voyez  Planche  1.  Let.  X.  6.  6 .  6. 
mettez-les  â  l’étuve ,  &:  lorfque  vous  les  verrez  un  peu  fermes ,  levez 
les  moules  ;  remettez -les  â  l’étuve  jufqu’â  ce  qu’elles  foient  bien 
feches  ;  levez"- les  de  vos  feuilles,  Sc  les  gardez  dans  des  coffrets: 
lorfque  l’on  veut  fervir  ces  pâtes,  on  les  coupe  de  la  grandeur  des 
petites  pâtes. 

P  A  S  T  E  d'orgeat.  Mondez  quatre  livres  d’amandes  douces , 
un  quarteron  d’amères  ;  pilez -les  bien  en  confiftence  de  pâte  fine 
avec  de  l’eau  de  fleur  d’orange ,  une  livre  des  quatre  femences 
froides  ;  mettez-y  huit  livres  de  fucre  en  poudre  ;  battez-bien  le  tout 
enfemble  dans  le  mortier  pendant  une  heure ,  &  la  ferrez  dans  des 
pots.  Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir,  délayez  cette  pâte  avec 
de  l’eau  fraiche  î  paflèz  le  tout  par  une  étamine  ,  ôc  votre  orgeat 
fera  fait. 
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FASTE,  Te  dit  des  maflepains ,  du  paftillage ,  du  bifcuit  de 
coûtes  façons ,  6c  de  toutes  autres  chofes  d’Ofhce  ,  où  il  y  entre  de 
la  farine. 

P  A  S  T  E’  d’hermite.  On  apelle  pâté  d’hermite  une  figue  fechc, 
dans  laquelle  on  a  mis  une  amande  douce  y  on  aplatit  pour- lors  cette 
figue  ,  &  on  la  coupe  en  deux  ;  on  met  ces  morceaux  au  caramel 
comme  les  marrons  :  on  n’en  fait  ordinairement  qu’en  Carême ,  cela 
fert  de  garniture. 

P  A  V  I  E,  eft  une  efpèce  de  pêche  qui  ne  quitte  point  le  noyau. 
(4)  Le  nom  de  pavie  ,  dans  la  plupart  des  Provinces ,  eft  le  terme 
général  qui  lignifie,  tant  les  pavies  qui  ne  quittent  pas  le  noyau, 
que  les  pêches  qui  le  quittent  ;  l’un  6c  l’autre  font  connus  par  leur 
grofleur,  couleur  ,  figure,  goût,  chair,  eau  ,  peau  ,  noyau  ,  &c. 
L’arbre  qui  les  produit  le  nomme  Pêcher. 

On  le  confit  de  même  que  les  pêches,  6c  on  l’empIoye  de  mê¬ 
me  dans  toutes  les  manières  du  travail  de  la  pêche.  On  en  met  à 
l’ambre,  en  mettant  un  peu  d’ambre  dans  un  petit  fachet,  6c  que 
l’on  met  dans  le  firop  pour  leur  en  donner  le  goût  :  lorfque  le  pavie 
eft  bien  meur  ,  on  le  fert  cru. 

V' 

PEAU  des  fruits  ,  c’eft  la  fuperficie  qui  envelope  là  chair  des^ 
fruits  ;  les  uns  l’ont  plus  douce ,  les  autres  font  plus  rude  ;  les  uns 
font  liffe  &  rafe  comme  les  cerifes,  les  prunes,  les  pêches  violettes, 
les  brugnons,  6c  les  autres  l’ont  un  peu  velue  comme  toutes  les  au¬ 
tres  pêches  6c  les  coings  ;  les  uns  font  plus  moëlleufe  6c  douce  air.' 
toucher  ,  comme  les  poches  meures  >  les  autres  font  plus  ferme, 
comme  les  pêches  qui  ne  font  pas  encore  meures ,  6c  les  pavies ,  6cca. 

P  E  S  C  H  E  ,  eft  un  fruit  qui  a  un  goût  délicieux  ;  il  eft  charnu , 
6c  contient  un  fuc  vineux  fort  agréable  au  goût..  Il  renferme  un- 
noyau  compofé  de  deux  tables,  qui  font  creules  en  dehors,  6c  des 
folies  allez  profondes.  Il  croît  fur  un  arbre  allez  petit,  donc  les  temli 


(  *)  La  Quint,  tom,  1.  Paît.  I.  pag.  42. 
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les  8e  les  fleurs  reflemblent  a  l’Amandier ,  à  la  referve  que  les  fleurs 
du  Pécher  font  rouges  ;  Ton  bois  eft  léger  &  fragile,  8e  fa  racine  peu 
profonde  :  cec  arbre  eft  cultivé  dans  les  jardins. 

Il  y  a  des  pèches  de  plufieurs  djaèces ,  8e  qui  ne  viennent  que  par 
F artifice  des  Jardiniers ,  &  de  Pinduftrie  de  les  enter ,  comme 


La  Pêche  admirable. 
La  Pêche  mignone. 
La  Pêche  chévreufe. 
La  Pêche  nivette. 
La  Pêche  pourprée. 


La  Pèche  perfique. 
La  Pèche  violette. 

La  Pêche  d’Italie. 

La  Pêche  roftanc.  , 
La  Pêche  Madelaine. 


Le  mérite  té  les  bonnes  qualités  des  Lèches. 


Le  mérite  des  pêches  conflfte  aux  bonnes  qualités  quelles  doi¬ 
vent  avoir. 

La  première,  eft  d'avoir  la  chair  fi  peu  que  rien  ferme ,  cependant 
fine,  ce  qui  doit  paroître  quand  on  leur  ôte  la  peau,  laquelle  doit 
être  fine ,  luifante  de  jaunâtre ,  fans  aucun  endroit  de  verd  ,  &  doit 
fe  déprendre  fort  aifément,  fans  quoi  la  pêche  n’eft  pas  meure  :  ce 
mérite  paroit  encore  quand  on  coupe  la  pêche  avec  le  couteau ,  qui 
eft  ce  me  femble ,  la  première  chofe  â  faire  â  qui  la  veut  agréable¬ 
ment  manger  ,  de  pour -lors  on  voit  tout  le  long  de  la  taille  du 
couteau  comme  une  infinité  de  petites  fcurces  ,  qui  font  les  plus 
agréables  du  monde  à  voir.  Ceux  qui  ouvrent  autrement  les 
pêches,  perdent  fcuvent  la  moitié  de  ce  jus ,  qui  les  fait  eftimer  de 
tout  le  monde. 

La  fécondé  qualité  ds>  la  pêche  ,  eft  que  cette  chair  fonde  dès 
qu’elle  eft  dans  la  bouche  :  8e  en  effet ,  la  chair  des  pêches  n’eft 
proprement  qu’une  eau  congelée  qui  fe  réduit  en  eau  liquide  pour 
peu  qu’elle  foit  preflée  fous  la  dent ,  ou  d’autre  chofe. 

Troisièmement,  il  faut  que  cette  eau  en  fondant  fe  trouve  douce 
êz  fucrée,  que  le  goût  en  (oit  relevé  &  vineux  ,  8e  même  en  quel¬ 
ques  unes  ,  raufqué.  11  faut  que  le  noyau  foit  fort  petit,  8e  que  les 
pêches  qui  ne  font  pas  liftés ,  ne  foient  que  médiocrement  velues  ; 
le  duvet  eft  une  marque  allez  certaine  du  peu  de  bonté  de  la  pêche: 
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ce  duvet  tombe  prefque  tout- à-fait  aux  bonnes ,  &r  particuliérement 
à  celles  qui  font  venues  en  plein  air. 

Je  compterois  enfin  pour  une  des  principales  qualités  de  la  pêche 
d’être  greffes ,  fi  nous  n’en  avions  pas  de  petites  qui  font  meilleures, 
comme  les  pêches  mignones ,  les  pêches  violettes ,  &c.  Mais  au  moins 
eft-il  vrai  que  fi  les  pêches  ,  qui  doivent  être  allez  greffés,  n’apro- 
client  pas  de  la  grofîêur  qui  leur  convient ,  ou  qu’elles  la  pafîênt  de 
beaucoup,  elles  font  conftamment  mauvaifes. 

Il  n’y  a  véritablement  ,  comme  )’ai  dit  ci-deflus ,  que  les  pêches 
de  plein-vent  qui  aycnt  toutes  ces  bonnes  qualités  au  fouverain  de¬ 
gré,  avec  un  je  ne  fçais  quoi  de  relevé,  qu’on  ne  fçaurois  décrire  ; 
les  pêches  des  paliers  en  ont  bien  quelque  chofe ,  mais  elles  ne  l’ont 
pas  au  pofnt  que  je  viens  de  dire  pour  les  pêches  de  plein-vent. 

Les  mauvaifes  qualités  des  Pèches. 

Elles  confiflent  premièrement  à  avoir  la  chair  molle ,  &  prefque 
en  bouillie  :  les  blanches  d’AndiIIy  font  fort  fu  jet  tes  à  ce  défaut. 

En  fécond  lieu ,  à  avoir  la  chair  pâteufe  &  féche ,  comme  la  plu¬ 
part  des  pêches  jaunes,  6c  la  plupart  des  autres  pêches  qu’on  a  trop 
laifîé  meurir  fur  l’arbre. 

En  troiiiéme  lieu ,  à  la  voir  grofïiére  comme  les  drufelles ,  &:  les 
pêches  bette-raves. 

En  quatrième  lieu,  à  avoir  l’eau  fade  &  infipide,  avec  un  goût 
de  verd  6c  d’amer  :  telles  font  d’ordinaire  les  pêches  communes , 
autrement  pêches  de  corbeil  6c  de  vigne. 

En  cinquième  lieu,  c’eft  un  défaut  d’avoir  la  peau  dure ,  &  d’être 
quelquefois  fî  vineufes,  qu’elles  en  tirent  fur  l’aigre. 

Il  ne  doit  pas  être  difficile  après  ces  explications  de  juger  des 
bonnes  pêches  ,  6c  parmi  les  bonnes  de  juger  des  meilleures  i  non 
plus  que  de  juger  des  mauvaifes,  6c  parmi  ces  mauvaifes ,  de  juger 
de  celles  qui  le  font  le  plus.  II  eft  certain  qu’on  ne  trouve  pas  tou¬ 
jours  parfaites  toutes  les  pêches  d’une  certaine  efpèce  qui  le  devroient 
être ,  ni  même  toutes  les  pêches  d’un  même  arbre  ne  font  pas  d’une 
égale  bonté. 
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J’ai  déjà  dit  que  c’eft  un  grand  defaut  à  Ja  pêche  d  etre  ou  trop. 
groffe,  ou  trop  petite  ;  c’en  eft  un  d’être  trop  meure,  ou  trop  peu. 

Les  pêches,  pour  avoir  leur  jufte  maturité ,  doivent  tenir  fi  peu 
que  rien  à  la  queue  ;  celles  qui  y  tiennent  trop  ,  &:  qui  quelquefois 
emportent  la  queue  avec  elles ,  ne  font  pas  allez  meures  ;  celles  qui 
y  tiennent  trop  peu,  ou  point  du  tout,  8c  qui  peut-être  étoient  déjà 
détachées  d’elles-mêmes,  8c  tombées  à  terre,  font  trop  meures,  elles 
font  paffées  ;  il  n’y  a  que  les  pêches  liftes,  tous  les  brugnons,  8c  tous 
les  pavics,  qui  ne  fauroient  prefque  avoir  trop  de  maturité  j  ainfi  à 
leur  égard,  ce  n’eft  pas  un  defaut  d’être  tombés  d’eux-mêmes. 

Z" Admirable.  Elle  a  prefque  toutes  les  bonnes  qualités  qu’on 
peut  fouhaiter  ,  8c  n’en  a  point  de  mauvaifes.  Elle  eft  une  des  plus 
grofî'es  8c  des  plus  rondes  ;  elle  a  le  coloris  beau ,  la  chair  ferme  , 
fine  8c  bien  fondante  ,  l’eau  douce  &  fucrée  ,  le  goût  vineux  8c 
relevé  ;  elle  a  le  noyau  petit,  8c  n’eft  point  fujette  à  être  pâteufe  :  elle 
mcurit  à  la  mi- Septembre. 

La  Mignone  ,  eft  une  des  plus  belles  pêches  que  l’on  puiffe 
voir  ;  elle  eft  afîèz  grofte,  très-rouge  8c  ronde  >  elle  meurit  des  pre¬ 
mières  de  la  faifon  ;  elle  a  la  chair  fine ,  8c  bien  fondante ,  &:  le  noyau 
très- petit;  véritablement  Ton  goût  n’eft  pas  toujours  des  plus  relevé, 
il  y  a  quelquefois  quelque  chofe  de  fade  ,  mais  cela  n’empêche  pas 
quelle  ne  foie  belle  8c  bonne  :  elle  meurit  à  la  mi- Août. 

La  Chevjeufe ,  eft  une  pêche  qui  ne  cède  â  aucune  par  fa  groffeur 
8c  par  la  beauté  de  fon  coloris  :  elle  a  une  belle  figure  qui  eft  un 
tant  foie  peu  longuette  ,  la  chair  fine  8c  fondante  ;  elle  abonde  en 
eaux  fucrées  ,  8c  de  bon  goût  :  elle  meurit  au  commencement  de 
Septembre. 

La  Niveite  ,  autrement  la  V 'clouté ,  eft  une  très -belle  8c  très- 
grolle  pêche  ;  elle  a  un  beau  coloris  en  dedans  8c  en  dehors  ,  qui 
rend  le  fruit  agréable  à  voir  ;  elle  a  toutes  les  bonnes  qualités  inté* 
rieures,  foit  de  la  chair  8c  de  l’eau ,  fort  du  goût  8c  du  noyau  ;  elle, 
mentit  en  Oclobrco. 
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La  Pourprée ,  elle  marque  Ton  coloris  par  un  de  Tes  noms,  &  les 
qualités  de  ion  goût  par  l’autre  ;  elle  eft  d’un  rouge  brun ,  enfoncé , 
dont  la  chair  eft  pénétrée  ;  elle  eft  ronde  allez  groflë  -,  fa  chair 
eft  allez  fine ,  &  fon  goût  relevé  :  elle  meurit  â  la  mi-Septembre. 

La  Perfique  eft  d’un  meilleur  goût  ;  elle  eft  longuette ,  &  a  tou¬ 
tes  les  bonnes  qualités  de  la  pêche  ;  fon  noyau  eft  un  peu  longuet  » 
la  chair  qui  lui  eft  voifine,  n’a  qu’un  tant  foit  peu  de  couleur  :  elle 
meurit  â  la  mi-Septembre. 

La  Violette  eft  d’un  goût  agréable  &  vineux,  laquelle,  lorfqu’elle 
eft  bien  meure,  fe  colore,  &  pafle  toutes  les  autres  :  fon  defaut  eft 
de  ne  point  mourir,  &:  de  crevafter  par-tout  quand  la  fin  de  l’Eté  & 
de  l’Automne  font  trop  humides  ou  trop  froides  :  elle  meurit  en 
Oétobre. 

Celle  à1  Italie ,  eft  une  efpèce  de  periique  hâtive ,  &  reftêmble  en 
tout  à  la  perfique  ordinaire  par  fa  groftëur  ,  par  fa  figure,  qui  eft 
longuette,  avec  une  tête  au  bout,  par  fon  coloris,  qui  eft  d’un  bel- 
incarnat,  un  peu  enfoncé,  par  fon  goût,  fa  bonne  chair,  ôc  fon 
noyau  :  celle-ci  meurit  à  la  mi- Août. 

La  Roffane  reftêmble  en  groftëur  &  figure  à  la  Mignone  ,  &c  lui 
eft  différente  en  couleur  de  peau  S>C  de  chair  ,  celle-ci  l’ayant  jaune  \ 
l’une  &  l’autre  prennent  au  Soleil  une  teinture  très-forte,  c’eft-à-dirc 
un  rouge  fort  obfcur  :  celle-ci  eft  d’un  fort  bon  goût,  &  n’a  d’autre 
defaut  que  d'avoir  un  peu  de  penchant  au  pateu  ;  il  faut  pour  en 
éviter  le  dégoût,  ne  l’a  pas  tant  laifter  meurir,  &  la  cueillir  au  mois 
de  Septembre. 

La  Madelaine  ;  il  y  en  a  de  deux  efpèces ,  la  blanche  &  la  rouge  5 
clics  font  rondes,  plates,  camufes  ,  extrêmement  colorées  en  dehors, 
&  allez  en  dedans,  fur-tout  la  rouge 3  elles  font  médiocrement  grof- 
fes,  &:  fujettes  a  devenir  jumelles  ;  leur  chair  eft  allez  fine ,  &  allez 
de  bon  goût  :  l’une  &  l’autre  meuriftênt  â  la  mi- Août. 

Lorfque  ces  pêches  font  d’une  bonne  maturité  ,  on  les  fert  crues 
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fur  des  gobelets ,  en  mettant  deffous  une  petite  feiiille  de  vigne  :  on 
en  fait  des  compotes ,  des  marmelades ,  des  neiges ,  des  fruits  glacés  l 
on  les  met  a  leau-de-vie  comme  les  abricots ,  en  les  faifant  un  peu 
blanchir  pour  leur  enlever  la  peau.  Voyez,  l’un  &  l’autre ,  &  lorf- 
qu’elles  ne  font  pas  tout-à-fait  meures ,  on  les  confit. 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  vos  pêches  proprement ,  Sc  leur  ôtez  le  noyau  pour  les 
mettre  par  quartier  ;  ayez  de  l’eau  bouillante  fur  le  feu  ;  jettez-y  vos 
pêches  pour  les  blanchir  ;  à  mefure  qu’elles  monteront  au-defîus  de 
l’eau ,  vous  les  tirerez ,  &:  les  mettrez  rafraichir  dans  de  l’eau  ;  égou- 
tcz  vos  pêches  ;  mettez  du  fucre  clarifié  fur  le  feu  ;  donnez  -  lui  un 
boiiillon ,  Ôc  y  mettez  vos  pêches  ;  donnez-leur  deux  ou  trois  boiiil- 
lons ,  &  les  écumez  bien  ;  mettez  les  dans  une  terrine ,  &  les  cou¬ 
vrez;  laiffez-Ies  ainfi  jufqu’au  lendemain  ;  égoutez-les ,  ôc  faites  cuire 
votre  lirop  a  liflé,  en  l’augmentant  de  fucre  s’il  eft  befoin  ;  mettez-y 
votre  fruit,  &  lui  faites  prendre  un  boüillon  ;  ôtez -les  du  feu,  ôc 
les  remettez  dans  votre  terrine  jufqu’au  lendemain  à  l’étuve  :  dès- 
lors  vous  pouvez  les  tirer  à  l’étuve  ,  &  les  mettre  a  oreille  comme 
les  abricots. 

Si  vous  voulez  les  mettre  dans  des  pots ,  égoutez-les  encore ,  & 
donnez  quelques  boitillons  de  plus  à  votre  firop  ;  mettez-y  votre 
fruit  ,  &  lui  donnez  un  boüillon  couvert  écumez  -  le  bien , 
l’empotez.. 

PEPIN.  V  oyez  F  R  u  i  t. 

PERCE-PIERRE.  Voyez  Critte-Marine. 

PERLE’.  Cuilfon  du  fucre.  Voyez  Cuisson. 

PERLER,  fe  dit  des  dragées.  Voyez  Drag  e’e. 

P  E  Pv  L  O  I  R  ,  eft  un  entonnoir  de  fer-blanc ,.  dont  le  trou 
eft  fort  petit ,  &  dans  lequel  on  met  du  fucre  cuit  à  perlé  ,  qu’on, 
lailfc  filer  doucement  fur  les  dragées  pour  les  perler.  Voyez  PI.  z.  L.  CX 
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P  I  E  Pv  R  E  de  marbre,  eff  une  pierre  fur  laquelle  on  fait  des 
abaiffcs  de  paftillage  ;  la  pierre  de  marbre  eft  plus  commode  que  les 
planches  unies ,  parce  que  par  fa  fraicheur  elle  empêche  que  la  pâte 
ne  fe  gerfe. 

PIERRE  fafranée ,  eft  une  pierre  friable ,  facile  â  couper  com¬ 
me  le  talc,  fe  fcparant  en  parties  droites  &  fermes,  de  couleur  fafra¬ 
née  ,  ôc  luifante  :  on  en  trouve  en  Efpagne ,  ôc  en  Boheme.  Cette 
pierre  lorfqu’elJe  eft  bien  broyée  avec  de  l’eau  fur  un  porphyre,  fert 
â  colorer  les  oranges  glacées,  dont  elle  imite  la  couleur. 

PIERREUX,  eft  un  terme  apliqué  aux  fruits  qui  font 
pierreux. 

P  I  G  N  O  N  ,  eft  une  efpèce  de  petites  amandes  longuettes  Sc 
â  demie  rondes ,  qui  fe  trouvent  dans  les  pommes  de  pin  ,  ou  elles 
font  formées  dans  plufieurs  célulcs  ou  cavités.  La  coque  des  pignons 
eft  ligneufe  ôc  fort  dure,  mais  le  fruit  quelle  renferme  eft  tendre, 
d’un  goût  très-doux ,  &:  allez  agréable  :  ce  fruit  vient  en  Provence 
&  dans  le  Levant.  On  employé  le  pignon  de  toute  manière,  com¬ 
me  les  amandes  douces ,  foit  pour  du  grillage ,  du  nogat ,  des  pra¬ 
lines  ,  ou  pour  faire  des  petits  macarons. 

PILASTRE,  eft  le  nom  d’un  verre  â  tige  qui  fert  â  foute- 
nir  les  verres  découpés  :  il  y  en  a  de  differente  hauteur.  Voyez,  leur 
Fig.  Planche  3.  Let.  C.  H. 

PIMPRENELLE,  ou  pimpinelle  ,  eft  une  plante  qui 
produit  de  fa  racine  trois  ou  quatre  tiges  menues,  garnies  de  quan¬ 
tité  de  petites  fciiilîes  rendes,  &  la  plus  grande  partie  fort  dès  le  bas 
de  la  tige  :  elle  fert  de  fourniture  dans  les  falades. 

P  I  Q^U  E  R.  Ce  terme  â  differentes  lignifications  :  on  dit  piquer 
un  diablotin  ,  c’cft  d’y  mettre  du  canelas  lorfque  le  chocolat  eft 
encore  mou  ;  piquer  un  abricot,  c’efi:  d’y  mettre  du  bâtonage  coupe 
cgalement.  On  dit  encore  piquer  un  fruit  avec  la  pointe  d’un  cou*- 
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teau ,  ou  une  épingle ,  pour  empêcher  que  la  peau  ne  crcve  lorfqu’on 
les  fait  cuire,  ou  pour  que  l’eau  péneire  mieux  dans  fa  chair. 

P  Y  R  A  M  I  D  E  fe  dit  dans  l’Oifice  de  plufieurs  fruits  de  mê¬ 
me  efpèce  mis  les  uns  fur  les  autres ,  comme  des  eerifes ,  des  prunes 
de  toute  efpèce,  &  d’autres  petits  fruits,  lefquels  fe  dreft'ent  fur  des 
drageoires. 

Pyramide  fe  dit  de  la  caneîle  ,  &:  de  Fangelique  au  candy,  du 
chocolat  en  diablotins  piqués  de  canelas ,  des  abricots  ,  des  pêches 
piqués  de  bâtonage  au  candy  ,  lorfqu’étant  mis  artiftement  les  uns 
fur  les  autres,  on  leur  donne  une  figure  pyramidale. 

Pyramide  fe  dit  encore  du  bâtonage  que  l’on  met  fun  fur  l’autre, 
&  que  l’on  cole  avec  de  l’eau.  Je  joins  ici  plufieurs  deffeins  de  pyra¬ 
mides  de  bâtonage.  Voyez,  Planche  8.C’eft  au  Chef  â  montrer  aux 
Aprentifs  la  façon  de  s’y  prendre,  pour  qu’ilspuiffent  réufîir  ;  en  leur 
faifant  faire  du  bâtonage  qui  foit  plat-,  &:  d’autre  quarré,  pour  qu’ils 
ayent  plus  d’aifance  â  former  les  differens  contours  des  dcfîèins ,  & 
de  leur  faire  faire  les  morceaux  d’ornemens  détachés ,  en  leur  don¬ 
nant  pour  les  guider  des  papiers  détachés,  coupés  fuivant  le  deftèin 
de  la  pyramide  qu’ils  doivent  faire  ,  &  que  l’on  cole  derrière  un 
verre.  V oyez  Planche  8.  Let.  A.  Cela  leur  donne  une  facilité  de 
fuivre  les  contours  ;  d’ailleurs  ceux  qui  ont  envie  de  faire  des  pyra¬ 
mides  de  bâtonage  ,  c’eft  â  eux  de  feconfulter  s’ils  ontdu  deftein ,  de 
la  patience  &:  de  Fadreffe.  Pour  faire  le  bâtonage.  Voyez  Batonage. 

PISTACHE,  eft  une  amande  de  couleur  verte  mêlée  de 
rouge  en  dehors,  verte  en  dedans,  d’un  goût  doux  &  agréable.  Les 
piftachcs  ont  deux  écorces  ;  la  première  eft  tendre  de  couleur  ver¬ 
dâtre  mêlée  de  rouge.  La  fécondé  eft  dure  comme  du  bois,  blanche 
&;  caftante.  La  piftache  croît  fur  un  arbre  qui  porte  des  feüilles  faites 
comme  celles  du  Terebinthe  ordinaire  ,  mais  plus  grandes ,  plus 
nerveufes,  quelquefois  arrondies  par  le  bout,  quelquefois  pointues, 
rangées  plufieurs  fur  une  longue  côte  terminée  par  une  feule  feiiille-, 
les  fruits  naiftènt  par  grappe  fur  des  pieds  qui  ne  portent  point  de 
fleurs.  On  nous  les  aportefechesde  Perfe,  des  Indes,  &  des  Ifles  :  on 
employé  les  piftaches  en  bifeuits,  en  conferves,  en  neiges,  dans  les 
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fromages  glaces,  en  dragées,  en  pralines.  Voyez,  l’un  &c fautre,  vous 
trouverez  leur  cmploy. 

PISTACHE  au  chocolat.  Ayez  des  piftaches  bien  mondées  ; 
faites  dilfoudre  du  chocolat  comme  pour  les  diablotins  ;  prenez  une 
piftache  ,  &:  la  couvrez  de  chocolat  y  mettez-la  dans  de  la  nompa- 
reille  /i  vous  le  jugez  à  propos. 

PLAFOND,  utenfile  d’Office ,  cft  une  efpèce  de  feuille  de 
cuivre,  ronde, qui  a  un  petit  rebord.  Voyez  Planche  2.  Let.  L.  Elle 
fert  â  differens  ufages. 

PLATEAU,  cft  une  glace,  ou  un  verre  fondu  tout  uni ,  de 
la  grandeur  de  la  jatte  fur  laquelle  vous  le  mettez  pour  monter  vos 
verres  découpés  &z  vos  gobelets.  Les  plateaux  doivent  toujours  être 
de  la  grandeur  des  jattes  :  lorfqu’ii  y  a  du  rifque,  &c  que  l’on  craint 
que  le  plateau  ne  fe  calfe  par  la  charge  que  l’on  doit  mettre  dedus , 
il  en  faut  faire  faire  de  bois. 

On  apelle  encore  plateau  des  planches  aufquelîes  on  donne  diffe¬ 
rentes  figures,  aufquelîes  on  met  des  cadres  ,  fk.  que  l’on  fait  faire 
exprès  pour  des  dormans  dans  les  grandes  tables ,  &  qui  fe  joignent 
les  uns  avec  les  autres.  Voyez  Planche  10.  A.  A.  A.  coupe  des  dor¬ 
mans. 

PLEIN-VENT.  Fruits  à  plein-vent  font  ceux  qui  nailfent 
fur  des  arbres,  qui  s’elevent  naturellement  fort  haut,  &  que  Ton  ne 
rabailfe  pas. 

PLEIN-SU  CRE,  terme  d’Office.  C’efl  une  livre  de  lucre 
pour  une  livre  de  fruit  :  cependant  ce  n’efl:  point  une  régie,  car 
lorfqu’il  faut  confire  de  gros  fruits  comme  cédra ,  orange,  &c.  il  en. 
faut  davantage  ;  c’ell  pourquoi  plein  -  lucre  veut  dire  nager  dans  le 
fucre. 

PLUME.  CuifTon  du  fucre*  Voyez  Cuisson». 
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POELES,  font  des  utenfiles  d’Office.  Les  poêles  doivent  être 
de  diverfes grandeurs,  les  unes  plattes,les  autres  creufes,  pour  qu’elles 
puiflent  fervir  à  differens  ufages.  Voyez,  Planche  i.  Let  E. 

POELE  branlante ,  eft  celle  dans  laquelle  on  fait  la  dragée , 
8c  qui  eft  fufpenduê  en  l’air  avec  des  cordes.  La  même  fert  fur  le 
tonneau,  comme  je  l’ai  expliqué.  Voyez,  D  R  age’e.  Vous  verrez 
fa  Fig.  Planche  z.  Let  F.  H.  fon  foyer.  I.  la  poêle  fur  le  tonneau. 
K.  le  tonneau. 

P  O  E  L  O  N  ,  eft  une  efpèce  de  petite  poêle  à  queue  ,  les  uns 
font  grands ,  plats ,  ôc  d’autres  creux  ;  il  y  en  a  qui  ne  font  deftinés 
que  pour  le  caramel.  V oyez,  Planche  i .  Let.  F. 

POIRE,  eft  un  fruit  connu  de  tout  le  monde ,  dont  il  y  a 
des  efpèces  fort  différentes ,  que  l’on  diftingue  par  la  grofteur ,  par 
la  couleur,  par  la  figure,  par  l’odeur  8c  par  le  nom.  Ce  fruit  croît 
fur  le  Poirier  cultivé  ;  il  a  le  tronc  aftez  gros  -,  fon  bois  eft  de  cou¬ 
leur  jaunâtre  ;  fes  feuilles  font  vertes ,  mais  blanchâtres  â  leur  extré¬ 
mité  inferieure  -,  elles  font  arrondies,  oblongues ,  8c  fe  terminent  en 
pointes  ;  fa  fleur  eft  â  cinq  feiiilles  blanches  difpofée  en  rofe  ;  â  cette 
fleur  fuccede  un  fruit  charnu ,  gros  par  un  bout ,  8c  plus  menu  du 
coté  où  il  eft  attaché  â  la  queuê. 

Les  poires  ont  différentes  failons  pour  être  employées  ou  pour 
être  mangées.  C’eft  pourquoi  après  avoir  marqué  les  bonnes  8c  mau- 
vaifes  qualités  des  poires ,  je  ferai  leurs  deferiptions  8c  les  détaillerai 
fuivant  leurs  faifons. 

Bornes  mauyaifes  qualités  des  Poires. 

Il  faut  que  les  poires  crués  ayent  en  premier  lieu  la  chair  beurée, 
ou  tout-au-moins  tendre  8c  délicate,  fucrée  ,  de  bon  goût,  8c  fur- 
tout  quand  il  s’y  rencontre  un  peu  de  parfum  ,  telles  font  les  poires 
de  bergamotte,  de  verte-longue,  de  beurée,  de  l’echaflcrie,  d’am- 
hrette  ,  de  rouftèlet ,  de  virgoulée  ,  de  Laint-germain  ,  de  crafane , 
de  petit  mufeat ,  de  cuiffe-madame ,  ôcc. 
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En  fécond  lieu  ,  au  défaut  de  ces  premières ,  les  poires  doivent 
avoir  la  chair  cafiànte,  avec  une  eau  douce  &  fucrée ,  Ôc  quelquefois 
lin  peu  parfumée,  comme  le  bon-chrétien  d’Hyver,  le  bon-chrétien 
d’Eté  mufqué,  le  martin-fec  ,  &c  même  quelquefois  le  portail  ,  le 
meffire-jean ,  &c. 

En  troifiéme  lieu ,  celles  qui  ont  un  affiez  grand  parfum ,  ne  doi¬ 
vent  point  avoir  leur  odeur  renfermée  dans  une  chair  extrêmement 
dure  ,  pierreufe  &  pleine  de  mare  ,  comme  l’amadote ,  la  grolfe 
queue ,  le  citron ,  le  gros  mufqué  d’Hyver ,  &c.  Cette  dureté  &  cette 
pierre  font  un  grand  défaut  dans  toutes  fortes  de  poires. 

Après  avoir  expliqué  ce  qui  plaît  dans  les  poires,  il  n’eft  pas  diffi¬ 
cile  de  deviner  ce  qui  y  peut  particuliérement  déplaire ,  &c  fans  doute, 
c’eft  premièrement  une  chair  qui,  au  lieu  d’être  ou  beurée,  ou  ten¬ 
dre  ,  ou  agréablement  cafïante ,  fe  trouve  pateufe  comme  celle  de  la 
belliffime  ,  du  beuré  mufqué  ,  du  beuré  blanc ,  de  la  plupart  des 
doyennés ,  &c.  ou  aigre  comme  celle  de  la  vallée  ordinaire ,  &c.  ou 
dure  &  coriaffe  comme  celle  de  la  bernardiere  ,  &Tc.  ou  pleine  de 
mare  Ôc  de  pierre  comme  celle  du  pernan  mufqué,  &c.  ou  d’un 
goût  fauvage  comme  les  poires  de  foffie ,  &;  une  infinité  d’autres. 

A  l’égard  des  poires  a  cuire,  il  faut  les  choifir  groffes,  ayant  la 
chair  douce  &  un  peu  ferme,  &c  fur-tout  celles  qui  fe  gardent  allez 
avant  dans  l’Hyver,  comme  le  bon-chrétien,  la  colmar,  &c. 

Celles  que  l’on  confit ,  que  l’on  garde  avec  leur  firop ,  foit  pour  les 
tirer  à  l’étuve,  ou  pour  les  mettre  au  tirage,  font  les  grands  ôc  petits 
rouflelets,  ôc  les  blanquets. 

Voire  s  £  Eté  des  mois  de  Juillet  £  Août. 

Les  Poires  d’Eté  font  le  petit  mufeat,  la  cuifïè-madame,  le  rouf- 
felet  d’Eté,  la  blanquette,  la  poire  à  la  reine,  la  belliffime,  lerouf- 
felet  de  Rheims,  la  cafioîette,  la  bergamotte,  l’inconnu  cheneau,  la 
robine  &:  la  poire  fans  peau. 

Le  Petit  rnufcut  ,  eft  une  des  premières  poires  que  Ton  mange  ; 
bile  elf  fort  petite  ;  elle  a  une  odeur  de  mufe,  &:  le  goût  très-relevé  : 
elle  eft  demie  beurée. 
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La  Cuiffi- Madame  eft  longuette  &  menue»  rouge  &  jaune  :  elle  a 
la  chair  ferme ,  l’eau  fort  douce  &  fucréc  :  elle  eft  demie  beurée- 

Le  Roujfelet  d’Eté  reflèmblc  allez  au  roulfelet  ordinaire  pour,  la 
figure  &  pour  le  goût  ;  il  eft  en  maturité  vers  la  fin  de  Juillet  :  il  eft 
demi  beuré. 

La  Blanquette  eft  plus  longue  que  ronde  ;  fa  peau  eft  liftée  ;  elle 
a  l’eau  relevee  ôc  lucrée ,  &£  la  chair  caftante  :  on  la  confit  comme 
le  ro u ftelet. 

La  Poire  a  la  Reine  a  plulieurs  noms  ;  elle  fe  nomme  le  mufcat- 
robert,  &  la  poire  d’ambre  ;  elle  eft  plus  grofté  que  le  petit  mufeat, 
plus  jaune,  &  d’un  goût  très-relevé  :  elle  a  la  chair  tendre,  c’eft-à- 
dire  qu’elle  n’eft  ni  beurée  ni  caftante, 

La  Bellijfime  eft  une  poire  qui  a  la  figure  d’une  grofte  figue  ;  fa 
couleur  eft  un  jaune  foüetté  de  rouge  :  elle  a  le  goût  très-relevé,  & 
la  chair  demie  beurée  :  il  la  faut  cueillir  un  peu  verte ,  parce  qu’elle 
eft  fujette  à  cotonner. 

Le  RouJJelet  de  Rheims  eft  connu  pour  être  une  des  meilleures 
poires  qu’il  y  ait  ;  il  eft  beuré  &  mufqué  ;  il  vient  plus  gros  en  efpa- 
lier  qu'en  plein-vent,  mais  il  n’a  pas  un  fi  grand  goût  que  celui  qui 
vient  fur  les  hautes  tiges.  Il  y  a  encore  une  autre  poire  de  rouflèlet 
qui  eft  plus  petite  >  elle  a  un  goût  plus  relevé ,  &  n’eft  pas  fi  fujette 
à  mollir  ;  elle  fe  garde  plus  long-tems,  &  eft  excellente  pour  confire: 

la  poire  blanquette  fe  confit  de  même. 

% 

Manière  de  confire  le  Roujfelet., 

Prenez  lefqueües  vous  voudrez  de  ces  poires  ;  piquez -les  à  l’ceiî 
avec  votre  couteau  ;  faitcs-les  blanchir ,  &  empêchez  que  l’eau  ne 
bouille  ;  lorfque  vos  poires  feront  un  peu  mollettes,  rafraichifièz-les 
dans  une  autre  eau  ,  &  les  parez  proprement  :  obfervez  de  leur  laiftèr 
la  queue,  &  les  parez.  Jettez-les  fait-à-mefure  dans  de  l’eau  fraîche  j 
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cgoutez-Ies  alors,  &  les  mettez  dans  un  lucre  clarifié ,  &  leur  don¬ 
nez  une  vingtaine  de  bouillons  ;  lailîèz-les  ainfi  repofer  jufqu’au  len¬ 
demain  ;  égoutez-les  alors ,  &  faites  cuire  votre  firop  à  liflé  ;  mettez 
votre  fruit  dedans  ;  donnez-lui  deux  ou  trois  boüillons.  Le  jour  lui- 
vant  vous  ferez  cuire  votre  firop  â  perlé  ,  après  avoir  égouté  votre 
fruit  ;  mettez -y  votre  fruit,  &  lui  donnez  un  boüillon  ;  mettez- le 
dans  une  terrine  que  vous  couvrirez  avec  du  papier  jufqu’au  lende¬ 
main  ;  alors  vous  égouterez  votre  fruit  pour  l’achever ,  en  faifanc 
cuire  votre  firop  à  foufflé  ;  mettez -y  votre  fruit,  &  lui  donnez  un 
boüillon  couvert  ;  écumez-le  bien,  &  attendez  qu’il  foit  un  peu  froid 
pour  l’empoter,  ou  tirez-le  â  l’étuve. 

La  Caffolette  efi:  une  poire  qui  a  la  figure  d’une  cafl'olette ,  ce  qui 

lui  en  a  fait  donner  le  nom.  Elle  efi:  verdâtre  ;  fon  eau  efi:  très-mufi 

quée  &  fucrée  ;  elle  a  la  chair  tendre  Ôc  caflante  ;  elle  fe  garde  allez 

long-tems ,  ce  qui  n’eft  pas  ordinaire  aux  fruits. 

» 

La  Be rgamotte  d’Eté  relïèmble  allez  â  la  bergamotte  d'Automne; 
elle  a  l’eau  fucrée ,  Ôc  la  chair  demie  beurée. 

L'inconnu  cheneau  efi:  une  poire  qui  efi:  caflante ,  plus  longue  que 
ronde  ,  qui  a  du  rouge  ôc  du  jaune  ,  point  pierreufe  :  fon  eau  efi; 
fucrée  &  relevée. 

La  Robine  fe  nomme  auflî  la  Royale  d’Eté  ?  elle  efi:  petite,  très» 
mufquée ,  &  a  la  chair  caflante. 

La  Poire  fans  peau  efi:  longue ,  elle  a  la  peau  très-fine ,  &  c’eft  ce 
qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  poire  fans  peau  :  elle  efi  demie  beu¬ 
rée  ;  Ion  eau  efi  fucrée  ,  &:  elle  mérite  d’être  mife  au  nombre  des 
excellentes  poires  d’Eté. 

Poires  du  mois  de  Septembre. 

Les  poires  du  mois  de  Septembre  font  le  bon-chrétien  d’Eté ,  le 
bon  chrétien  mufqué ,  l'orange  rouge,  l’orange  mufquée ,  le  falviati, 
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h  verte  longue,  le  heure  rouge  ,  le  heure  gris*  la  belliflime,  l’épine 
d’Eté,  &  la  crafane. 

Le  Bon-chrétien  d Eté  cft  connu  de  tout  le  monde  ;  il  eft  jaune , 
lilîé,  long,  plein  d’une  eau  fucrée,  &  la  chair  demie  caflànte.  Quoi¬ 
qu’il  ne  foit  pas  eftimé  des  curieux ,  il  a  néanmoins  fon  mérite  lorft 
qu’il  vient  dans  les  terres  chaudes. 

Le  Bon  ■  chrétien  mufqué  cft  une  poire  longue  ,  d>une  grofleur 
raifonnable  ;  fa  peau  cft  jaune,  lilléc,  fouettée  de  rouge  lorfqu’ona 
foin  d’ôter  les  feuilles  qui  la  cachent  au  Soleil  ;  fa  chair  eft  caflànte, 
d’un  goût  parfumé  ,  &  fon  eau  très-fucrée. 

V Orange  rouge  eft  une  poire  de  la  couleur  d’un  rouge  de  corail  j 
elle  a  l’eau  fucrée ,  ôù  la  chair  caftante  :  il  faut  la  cueillir  un  peu  verte, . 
afin  qu’elle  ne  foit  point  cotonneufe, 

« 

V  Orange  mufqnée  eft  une  poire  qui  donne  au  commencement 
d’Août >  &  continue  pendant  le  mois  de  Septembre  -,  elle  eft  médio¬ 
crement  grofte,  plate,  allez  colorée  ,  ayant  la  queue  longuette,  la 
peau  allez  fouvent  tiéfée  de  petites  marques  noires  ,  &  la  chair 
allez  agréable mais  ayant  un  peu  de  mare. 

Le  Salviati  refîèmble  entièrement  par  fa  figure  a  un  belîdery, 
mais  non  pas  par  fa  couleur.  C’eft  une  poire  allez  grofte  ,  ronde  , 
ayant  la  queue  longue ,  allez  menue ,  un  peu  enfoncée  ;  l’œil  pareil¬ 
lement  un  peu  enfoncé  &;  petit  ;  le  coloris  d’un  jaune  rouiîâtre , 
blanchâtre  ;  celles  où  il  y  a  de  grands  placards  roux ,  ont  la  peau 
allez  rude  ;  les  autres  où  le  roux  n’eft  pas ,  font  allez  douce  5  la  chair 
en  eft  tendre,  mais  peu  fine  ;  l’eau  en  cft  fucrée  &  parfumée ,  tirant 
au  goût  de  robine,  plûtôt  qu’à  celui  d’orange,  mais  cette  eau  y  eft 
en  petite  quantité. 

La  Verte- longue ,  autrement  Mouille  bouche  ,  eft  une  poire  an¬ 
cienne  que  tout  le  monde  connaît  ,  &  on  peut  dire  que  des  deux 
noms  quelle  porte  ,  le  premier  fait  la  véritable  defeription  de  fes 
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dehors  ,  8c  que  l’autre  marque  la  bonté  intérieure  5  elle  eft  longue 
8c  verte ,  même  quand  elle  eil  meure  ;  elle  a  la  chair  fondante , 
î’eau  très-relevée.  - 

Le  Beuré  rouge ,  dit  d’Anjou  ,  eft  une  grofte  poire  agréable  à  la 
vue,  qui  eft  fort  colorée  :  fon  beuré  eft  ii  fondant  qu’il  en  porte  le 
nom  j  il  a  de  l’eau  trèsducrée,  8c  en  abondance. 

Le  Beuré  gris  n  ch:  pas  fi  haut  en  couleur  que  le  rouge ,  mais  fou 
beuré  eh:  plus  fin ,  à  caufe  d’un  parfum  qu’il  a ,  8c  que  le  rouge  n’a 
pas  :  fa  chair  n’eft  pas  feulement  beurée,  mais  elle  eh:  très-fondante. 

La  Bellijfme  eh:  une  poire  qui  eh:  rouge  comme  le  vermillon;, 
elle  a  la  figure  de  la  cuifiè-madame,  8c  fon  goût  en  aproche,  mais 
elle  eh:  plus  grofiè  j  elle  a  l’eau  fucrée  ,  8c  la  chair  caftante  :  pour 
l’avoir  dans  la  parfaite  bonté ,  il  faut  quelle  le  détache  de  l’arbre. 

U  Epine  à' Eté ,  eft  une  poire  qui  rehèmble  aftcz  à  l’épine  d’Hy- 
ver  ;  fa  chair  eh:  fondante,  8c  fon  eau  elf  très-fucrée  8c  mufquée. 

La  Crafine  eh  une  poire  que  bien  des  gens  nomment  bergamotte 
crafane  ;  bergamotte  à  caufe  de  fa  chair  ,  8c  crafane  à  caule  de  fa 
figure  qui  paroît  comme  écralée.  Elle  eh  ahfez  de  la  nature  8c  de  la 
couleur  du  beuré  ,  cependant  elle  en  eft  differente  par  fa  figure 
plate  :  elle  eh  à-peu-près  de  la  forme  des  melfire-jean  ;  il  y  en  a  de 
très-groftcs ,  de  médiocres,  8c  de  fort  petites  ;  le  fond  de  fon  coloris^ 
eh  verdâtre,  jaunilfant  en  maturité,  8c  prefque  tout  chargé  de  rouf 
feurs  ;  la  queue  eh  longue,  médiocrement  grofîe,  courbée  8c  enfom 
cée  comme  celles  des  pommes  ;  la  peau  en  eh  rude,  la  chair  extrê¬ 
mement  tendre  8c  beurée,  quoiqu’elle  ne  foit  pas  toujours  fort  fine.. 

Poires  du  moiîaOcîobre . 

Les  poires  du  mois  d’O&obre  font  le  meftire-jean  doré ,  le  meffire- 
jean  gris ,  la  bergamotte  d’Automne,  la  verte-longue  panachée,  la 
dauphine ,  le  fucré  verd ,  8c  le  doyenne. 
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Le  Meffire  jean  doré  efl  une  belle  poire  allez  groflfe ,  de  couleur 
dorée  ;  fa  figure  cft  place  ,  &  fa  peau  un  peu  rude  ;  elle  a  la  chair 
caflânte,  6c  fon  eau  très-fucrée. 

Le  Mefjtre-jean  gris  reflembîe  par  la  figure  au  meflice-jean  doré , 
il  fe  garde  plus  long-cems  ;  fa  chair  efl:  plus  ferme,  6c  plus  caflante. 

La  Bergamotte  et  Automne  efl:  une  grofle  poire  ,  liflee ,  place , 
beurée  6c  fondante  ;  6c  quoiqu’elle  foie  verte  quand  on  la  cueille  , 
elle  ne  laide  pas  de  devenir  un  peu  jaune  en  meuriflant  ;  fon  eau  efl: 
douce  6c  fucréc ,  accompagnée  d’un  petit  parfum  :  elle  fe  garde  juf- 
qu’au  mois  de  Décembre. 

La  Verte-longue  panachée ,  efl:  rayée  de  verd&  de  jaune  ;  fa  chair 
efl:  fondante ,  6c  fon  eau  très-fucréc  :  elle  a  la  même  bonté  que  la 
verte-longue  ordinaire. 

La  Dauphine ,  ou  Zanfac.  Sa  grofleur  ordinaire  efl:  comme  celle 
des  bergamottes ,  &:  il  n’y  en  a  de  bonnes  que  les  petites  :  fa  figure 
efl:  entre  ronde  6c  plate  par  la  tête  ,  6c  un  peu  allongée  vers  la 
queue  ;  fa  couleur  efl  d’un  jaunâtre  pâle  -,  fon  eau  cft  fucrée  6C  un 
peu  parfumée  ;  elle  a  la  peau  lifle,  fa  chair  jaunâtre  ,  tendre  6c 
fondante  :  fon  œil  gros  6c  à  fleuri  fa  queue  droite  6c  longue,  aflez 
grofle  ôc  charnue'. 

Le  Sucré  verd.  Le  nom  compofé  que  porte  le  fucré-verd  ,  fait 
en  même-tems  connoîcre  6c  fon  eau  ,  6c  fon  coloris  ;  fi  la  poire 
étoit  un  peu  plus  grofle  ,  on  la  prendroit  pour  l’épine  d’Hyver, 
tant  elle  lui  reflembîe  dans  fa  figure  ;  elle  a  la  chair  fort  beurée , 
l’eau  fucrée,  le  goût  agréable,  n’ayant  guéres  d’autres  défauts  que 
d’être  un  peu  pierreufe  dans  le  cœur. 

Le  Doyenné  ,  autrement  Beuré  blanc  d’ Automne  ,  efl  de  la 
grofleur  6c  de  la  figure  d’un  beau  beuré  gris  i  il  a  la  queue  grofle 
6c  courte,  la  peau  fort  unie,  le  coloris  verdâtre,  jauniflant  beau¬ 
coup  en  meuriflant  ;  fa  chair  cft  fondante,  6c  l’eau  en  cft  douce 3 
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mais  d  ordinaire  cette  douceur  eft  peu  relevée  ,  quoiqu’elle  foie 
accompagnée  d’un  petit  parfum. 

Foires  du  mois  de  Novembre, 

Les  poires  du  mois  de  Novembre  font  la  marquife ,  la  berga- 
motte  de  crafane  ,  la  jaloufie  ,  la  virgouléc  ,  l’épine  d’hyver  > 
l’ambrette ,  le  faint-germain  &  le  martin-fec. 

La  Marquife  eft  une  grolî'e  poire,  qui  reftemble  par  fa  figure  â 
un  moyen  bon-chrétien  d’Hy ver  ;  elle  eft  bien  faite ,  &  a  la  tête 
plate;  l’œil  petit  &  enfoncé  ;  le  ventre  allez  gros  &  allongé  vers 
la  queue  ,  qui  eft  longue,  paffablement  groile,  courbée,  &  un 
peu  enfoncée  ;  la  peau  en  eft  allez  rude  ;  le  coloris  eft  d’un  fond 
verd  ,  avec  quelques  taches  de  roulîeur  comme  on  en  voit  au 
beuré  ;  elle  devient  jaunâtre  en  meuriffant  ;  fa  chair  eft  tendre 
&  fine  ,  le  goût  agréable,  l’eau  allez  abondante,  &c  autant  lucrée 
qu’il  eft  â  fouhaiter  pour  une  bonne  poire. 

La  Bergamotte  de  Crafane  eft  grolïe  &  ronde ,  d’un  gris  verdâ¬ 
tre  qui  jaunit  en  meuriffant  ;  fa  chair  eft  fondante,  a  l’eau 
fucrée  ;  elle  a  une  acreté  agréable  au  goût ,  &  qui  lui  donne  une 
bonne  qualité  ;  fon  fucre  eft  fin  ,  &  elle  eft  tiès-eftimée. 

La  Jaloufie ,  ou  Petit  beuré  / Hyver ,  eft  une  poire  qui  eft  allez 
grofle,  un  peu  pointue  vers  la  queue,  &  d’une  couleur  grifâtre  y 
qui  tire  fur  celle  du  martin-fec  ;  elle  a  beaucoup  d’eau  ;  fa  chair 
eft  fondante  :  elle  a  le  défaut  de  mollir,  fi  on  ne  la  cueille  pas  un* 
peu  verte. 

La  Virgoulée  eft  une  poire  d’une  figure  allez  longue  ,  &  affez 
groile,  ayant  environ  crois  ou  quatre  pouces  de  haut  fur  deux  â 
trois  de  large  ;  la  queue  en  eft  courte,  charnue  &  panehée  »  l’œil 
médiocrement  grand,  &:  un  peu  enfoncé  ;  la  peau  lifte  &  unie  , 
&  quelquefois  colorée,  &:  qui, enfin  de  verte  qu’elle étoit  fur  l’ar¬ 
bre,  jaunit  à  mefure  qu’elle  aprochç  de  la  maturité  ;  &  en  meu- 


ridant  devient  tendre  &  fondante  ;  elle  a  beaucoup  d’eau  douce 
ôc  fucrée,  ôc  le  goût  fin  ôc  très-relevé. 

U  Epine  d  Hyver  eft  une  fort  belle  poire ,  qui  aproche  un  peu 
plus  de  la  figure  pyramidale  que  de  la  ronde ,  quoique  cependant 
elle  n’ait  prefque  rien  de  menu  dans  fa  taille  ,  fi  ce  n’eft  qu’elle 
finit  fi  peu  que  rien  en  pointe  grodiére  vers  la  queue  ;  cette  queue 
eft  ad'ez  courte  ôc  afifez  menue  ,  excepté  l’endroit  de  fa  fortie ,  où 
elle  eft  un  peu  charnue ,  du  refte  la  poire  ed:  grod'e  par-tout ,  ÔC 
cela  d’environ  deux  ou  trois  pouces  du  côté  de  la  têce  ;  elle  a  la 
peau  fatinée  ,  ôc  le  colotis  entre  verd  ôc  blanc  ;  elle  ed:  tendre  ôc 
beurée,  ayant  d’ordinaire  la  chair  très-fine  ôc  très-délicate,  le  goût 
agréable ,  l’eau  douce  ,  ôc  alfaifonnéc  d’un  petit  parfum  merveilleux. 

L’ Ambrette eft  eftiméepour  fa  bonté  ;  elle  eft  ronde,  ôc  reftem- 
ble  beaucoup  a  l’échafterie  par  fa  groftèur  qui  eft  médiocre,  par 
fon  coloris  qui  fur  l’arbre  eft  verdâtre,  tiôlé,  quoique  l’ambrette 
foit  d’ordinaire  plus  couverte,  ôc  plus  rouftâtre  ;  fa  chair  eft  fine, 
beurée  ôc  fondante  ;  fon  eau  eft  fucrée  ,  ôc  un  peu  parfumée. 

Le  Sdnt-Germdn  eft  une  poire  groft'e  ôc  longue  ;  fon  coloris 
eft  verd  ôc  un  peu  ti&é  ,  quelquefois  un  peu  roux,  ôc  jauniftant 
îorfqu’elie  parvient  â  fa  maturité  ;  elle  a  la  queue  courbée  ,  adez 
greffe  ôc  panchée  ;  elle  a  la  chair  fort  tendre  ,  beurée  ôc  fon¬ 
dante  ,  grand  goût  ôc  beaucoup  d’eau  ,  mais  cette  eau  a  fouvent 
quelques  pointes  d’aigreur  de  citron  qui  plaît  aux  uns ,  Ôc  déplaît 
aux  autres. 

Le  Martin-fec  eft  de  la  grofteur  d’un  gros  roudeîet  >  fon  coloris 
eft  d’un  roux  d’ifabelle  d’un  côté  ,  ôc  plus  foncé  de  l’autre  ;  fa 
chair  eft  càflante  ,  ôc  adez  fine  ;  fon  eau  eft  fucrée  ,  ôc  un  peu 
parfumée  ;  cette  poire  fe  met  ordinairement  en  compote. 

Vôtres  ef Hyver. 

Les  poires  d’Hyver  font  le  colmar,  le  bezy  de  CaifTay ,  le  bezy 
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de  Chaflfery,  le  bon-chrétien  d’Hyver,  l’angelique  de  Bordeaux, 
le  petit-oin  ,  6c  la  double  fleur. 

La  Colmar  a  la  figure  aprochant  celle  du  bon-chrétien  »  la  tête 
en  eft  place ,  l’œil  allez  grand ,  6c  fort  enfoncé ,  le  ventre  un  tant 
foit  peu  plus  gros  que  la  tête,  s’allongeant  médiocrement  ÔC  fort 
grofliérement  pour  parvenir  à  la  queue ,  qui  efl:  courte ,  allez  grofie 
&C  panchée  5  le  coloris  efl  verd  ,  ti&é  comme  les  bergamottes  , 
6c  quelquefois  un  peu  teint  du  côté  du  Soleil.  Cette  poire  jaunit 
en  meurilïant  ,  ce  qui  arrive  en  Décembre  &  Janvier,  6c  va  quel¬ 
quefois  jufqu’aux  mois  de  Février  6c  de  Mars  ;  la  peau  en  efl:  douce 
6c  unie,  la  chair  tendre,  6c  l’eau  fort  douce  6c  fort  fucrée. 

Le  Bezy  de  Caijjay ,  autrement  Roujfette  d Anjou ,  efl:  une  petite 
poire  de  la  grofleur  d- peu-prés  d’un  blanquet  ;  le  fond  du  coloris 
efl:  jaunâtre  ,  chargé  par  tout  de  ronfleurs  ;  elle  a  la  peau  peu  unie, 
la  chair  cendre,  mais  pâteufe,  beaucoup  de  pierres  ;  l’eau  un  peu 
fucrée ,  ÔC  tirant  au  goût  des  cormes. 

Le  Bezy  de  Chafjery  efl:  une  poire  qui  efl:  raifonnablement  grofie  1 
elle  efl  d’un  rond  oval,  beurée  &c  fondante  ;  fon  eau  efl  fucrée  6c 
mufquée  :  c’efi  la  plust  excellence  poire  (a)  que  nous  ayons  pour 
l’Hyvcr. 

Le  Bon-chrétien  d Hyver  efl  une  poire  connue  de  tout  le  mon¬ 
de,  pour  fon  efpèce  6c  fa  qualité  >  fa  chair  efl  caflante,  6c  fon  eau 
efl  fucrée  :  elle  dure  jufqu’au  Printems. 

Angélique  de  Bordeaux  efl  une  poire  dont  la  figure  aproche 
beaucoup  de  celle  du  bon-chrétien  d’Hyver  ,  mais  elle  efl  plus 
plate ,  6c  moins  grofie  ;  fa  chair  efl  caflante  ;  fon  eau  cft  aufli  fucrée 
que  celle  du  bon-chrétien  d’Hyver  :  elle  fe  garde  long-tems. 

Le  Petit-oin  efl  une  poire  qui  efl  à-peu-près  de  la  grofleur  6c 


(  «  )  M.  Meilet ,  dans  Ton  Abrégé  des  bons  fruits. 
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figure  des  ambrettes  ;  fon  coloris  eft  d’un  verd  clair  qui  effc  un 
peu  tiqueté,  &  jaunit  fi  peu  que  rien  lorfqu’elle  meurit  ;  elle  eft 
fort  ronde  ;  l'œil  eft  grand  en  dedans  &  en  dehors ,  la  queue  menue, 
médiocrement  longue  ,  un  peu  courbée,  &  point  enfoncée  ;  la 
peau  un  peu  rude,  le  corps  un  peu  raboteux,  &  pour  ainfi  dire 
plein  de  boftes  ;  la  chair  extrêmement  fine  &:  fondante ,  fans  pierre } 
l’eau  très-douce,  très-fucrée,  &  agréablement  mufquéc 

La  Double  fleur  eft  une  groffe  poire  plate,  qui  a  la  queue  longue 
&  droite,  la  peau  lifté,  colorée  d’un  côté  ôc  jaune  de  l’autre  ;  elle 
a  la  chair  moëlleufe ,  &c  l’eau  fort  fucrée. 

Cette  poire  fe  fert  plufieurs  fois  fur  des  gobelets  tant  qu’elle 
conferve  fa  beauté  ,  mais  lorfqu’elle  commence  à  la  perdre,  ou  à 
noircir  ,  elle  vous  fert  pour-lors  à  faire  des  compotes  :  il  en  eft  de 
même  de  toutes  les  poires  d’Hyver. 

Voilà  en  peu  la  defeription  des  meilleures  poires  qui  font  à  ma 
connoiftance,  quoiqu’il  y  en  ait  d’autres  cfpèces  dans  differens  cli¬ 
mats  :  pour  connoître  leur  maturité ,  &:  la  manière  de  les  conlerver 
dans  la  fruiterie ,  Voypz,  Maturité’  &:  Fruiterie. 

Toutes  les  poires  en  général  fe  mettent  en  compote  de  toute 
façon ,  en  marmelade ,  en  neige ,  &  fruit  glacé.  Voyez,  l’un  &C  l’autre. 

< 

POIRES  tapées ,  ou  poires  de  Carême.  Prenez  des  beaux 
rouftelets  ou  autres,  que  vous  piquerez  à  l’œil  avec  un  couteau  ; 
faites-les  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  deviennent  molettes  ;  rafrai- 
chiflez-les  dans  une  autre  eau,  &:  les  parez  proprement!  jettez-les 
fak-à-mefure  dans  de  i’eau  fraiche  ;  égoutez-îes  alors,  &  les  met¬ 
tez  dans  du  fucre  clarifié,  fuivant  la  quantité  que  vous  en  aurez, 
que  vous  ferez  cuire  au  grand  lifté  !  donnez-leur  une  vingtaine  de 
boüillons,  les  laiiîez  ainft  repofer  jufqu’au  lendemain  ;  égoutez- 
îes  alors,  &  les  arrangez  l’une  contre  l’autre  fur  des  clayons  pour 
les  faire  lecher  à  un  four  très-modéré  !  vous  aurez  foin  de  les  tour¬ 
ner  de  tems-en-tems  pour  quelles  lèchent  également  °>  alors ,  vous 
les  prendrez  l’une  après  l’autre  ,  les  roulerez  dans  un  peu  de  fucre 
en  poudre  ,  les  aplatirez  un  peu  entre  vos  mains ,  &  les  ferrerez 
îoux-de-fuice  dans  des  coffrets. 


P  O  M  M  E  ,  eft  un  fruit  qui  croît  fur  le  Pommier  cultivé,  qui 
eft  un  arbre  qui  s’étend  également  en  hauteur  &  en  largeur  ;  fon 
écorce  cft  épaifle,  Sc  garnie  de  moufle  blanche  ou  cendrée  en  de¬ 
hors  ,  jaune  en  dedans  ;  fes  feuilles  font  de  médiocre  grandeur, 
dentelées  légèrement  tout -au -tour  ;  fes  fleurs  font  blanches,  ôc 
quelques-unes  incarnates.  Elles  font  à  cinq  feüilles  difpofées  enrofe; 
à  ces  fleurs  fuccéde  ce  fruit  qui  eft  charnu,  auquel  on  a  donné  le 
nom  de  pomme  ,  &  dont  il  y  a  une  grande  quantité  d’efpèces 
differentes,  foit  par  leur  goût,  foit  par  leur  grofleur,  foit  par  leur 
grandeur,  foit  par  leur  nom. 

Les  pommes  tont  une  partie  des  fruits  à  pépin  aflez  confîderabîe, 
tant  par  leur  bonté  8c  leur  durée,  que  par  la  commodité  que  l’on 
a  d’en  avoir.  Parmi  les  pommes  qui  font  bonnes  à  manger  ,  foie 
crues,  foit  cuites,  il  y  en  a  fept  principales, fçavoir,  la  reinette  grife, 
la  reinette  blanche,  ou  franche,  la  calville  d’ Automne,  lefœnoiiil- 
let,  la  courpendu  ,  Tapi  8c  la  violette.  Ii  y  en  a  d’autres  qui  font 
moins  bonnes,  comme  les  rambours,  les  calvilles  d’Eté,  les  coufî- 
nottes,  les  jerufalem,les  druë-permeins ,  les  pommes  de  glace,  les 
francarus ,  les  hautes  -  boutés  ,  les  rouvezeaux,  les  châtaigniers, 
les  pommes-figues,  ou  pommes  fins  fleurir. 

Toutes  les  pommes  fe  reflèmblent  allez  par  leur  figure  plate  8c 
leur  queue  courte,  8c  prefque  toutes  par  leur  grofleur  ,  8c  même 
par  leur  chair  caftante,  mais  elles  font  toutes  fort  differentes  par 
leur  coloris  ;  il  n’y  en  a  que  deux  ou  trois  plus  groffes  que  les  au¬ 
tres,  fçavoir,  les  tambours,  les  calvilles  8c  les  pommes  de  glace, 
ôc  trois  ou  quatre  qui  font  plus  longues  que  plates ,  fçavoir ,  les 
calvilles ,  les  violettes ,  les  Jerufalem  &  les  glacées ,  8c  celles-la  font 
plus  groftes  vers  la  queue  que  vers  la  tête  ;  ainfi  il  faut  les  conce¬ 
voir  prefque  toutes  plates,  fans  en  faire  d  autre  defeription. 

Les  Remettes  font  diftinguées  par  les  deux  noms  de  grife  8c  de 
blanche  qu’elles  portent ,  à  cela  près  prefque  aufti  bonnes  les  unes 
que  les  autres.  La  reinette  blanche  a  la  chair  tendre ,  8c  n’a  pas 
l’eau  fi  relevée  que  la  grife,  8c  ne  dure  pas  fi  long-rems.  La  rei¬ 
nette  grife  a  la  chair  plus  ferme  que  la  blanche  ;  elle  a  l’eau  plus 
fucrée  8c  plus  relevée ,  8c  dure  plus  long-tems.  On  s’en  ferc  utile- 
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ment  toute  l’année  ;  elles  ont  devant  le  mois  de  Janvier  une  petite 
pointe  d’aigreur  qui  déplaît  à  de  certaines  gens  ;  mais  desquelles 
commencent  à  la  perdre  entièrement  ,  elles  fe  chargent  d’une 
odeur  qui  déplaît  encore  davantage  ,  qui  eft  lodeur  de  la  paille 
fur  laquelle  on  les  a  mifes  pour  meurir. 

Les  Calvilles  d’Eté  ôc  d’Automne  fe  reflemblent  allez  par  leur 
figure  longue,  ôc  par  leur  coloris,  qui  eft  un  rouge  de  fang  ;  ce¬ 
pendant  la  calville  d’Eté  clt  un  peu  plus  plate ,  étant  aufti  moins 
colorée  en  dehors  ,  Ôc  nullement  en  dedans  ,  au  lieu  que  celles 
d’Automne  le  font  beaucoup  ;  celles  ci  font  les  meilleures,  &:  ont 
toujours  la  chair  plus  tendre  que  celle  des  autres  ;  on  en  confervc 
allez  fouvent  depuis  le  mois  d’O&obre  qu’elles  commencent,  juf- 
qu’en  Janvier  Ôc  Février.  11  y  en  a  de  deux  fortes,  fçavoirla  blan¬ 
che  ôc  la  rouge  ;  elles  font  toutes  les  deux  d’une  chair  tort  tendre, 
ôc  d’une  peau  très-délicate  ôc  unie  ;  la  calville  blanche  eft  plus 
eftiméc  que  la  rouge  par  ion  goût  relevé  ;  elle  cft  à  côte  de  melon; 
elle  prend  une  petite  couleur  vermeille  du  côté  qu’elle  a  été  expo- 
fée  au  Soleil. 

Le  F  œnouillet ,  ou  pomme  d’anis  ,  eft  d’une  couleur  qu’on  ne 
fauroit  bien  expliquer  ;  il  eft  gris ,  rouftâtre  par-tout ,  tirant  à  la 
couleur  de  ventre  de  biche,  ne  prenant  guéres  jamais  aucune  cou¬ 
leur  vive  ;  il  ne  vient  pas  fort  gros ,  ôc  paroît  aprocher  de  la 
figure  longuette  :  la  chair  eft  très- fine,  ôc  l’eau  fort  fucrée,  avec 
un  petit  parfum  de  ces  plantes  dont  il  porte  le  nom  ;  la  pomme 
commence  d’être  bonne  depuis  le  commencement  de  Décembre; 
elle  fe  garde  jufqu’en  Février  ôc  Mars  :  cette  pomme  eft  très-jolie 5 
ôc  le  feroit  encore  davantage  fi  elle  ne  fe  fanoii  point. 

Le  Courpendti  eft  tout-à-fait  de  figure  de  pomme  ,  ôc  d’une  grof- 
feur  raisonnable  ;  il  eft  gris  -  rouftâtre  d’un  côté  ,  ôc  allez  chargé 
de  vermillon  de  l’autre  ;  la  chair  en  eft  très -fine,  ôc  l’eau  très- 
douce  ôc  fort  agréable  ;  elle  dure  jufqu’en  Mars  v  mais  il  ne  lui 
faut  pas  donner  le  tems  de  devenir  trop  ridée,  parce  que  dans  ce 
îems-là  elle  devient  infipide. 


L 'Api  eft  une  pomme  afièz  connue  de  tout  le  monde  par  la 
couleur  qu’elle  a  extraordinairement  vive  &  perçante  ;  elle  com¬ 
mence  à  être  bonne  du  moment  qu’elle  n’a  plus  rien  de  verd  ,  ni 
auprès  de  la  queue,  ni  auprès  de  l’œil,  ce  qui  arrive  allez  fouvent 
dès  le  mois  de  Décembre.  Parmi  les  autres  pommes ,  il  n’y  en  a 
point  qui  ait  la  peau  (i  fine,  &  fi  délicate  que  celle-ci  r  elle  dure 
depuis  le  mois  de  Décembre  jufqu’en  Mars  &  Avril. 

La  Violette  a  le  fond  du  coloris  blanchâtre  ,  un  peu  tiôfcée  aux 
endroits  où  le  Soleil  n’a  pas  donné,  mais  chargée  ou  plutôt  rayée 
&  foüettée  d’une  allez  belle  couleur  de  rouge  enfoncé  aux  en¬ 
droits  qui  font  en  vue  s  la  couleur  de  la  chair  cft  fort  blanche,  la 
chair  en  eft  fort  fine  8c  délicate  ,  l’eau  extrêmement  douce  8C 
fucrée  :  on  commence  d’en  manger  dès  qu’on  la  cueille  jufqu’à 
Noël,  &c  ne  pâlie  pas  outre. 

Le  Rantbour  eft  une  belle  &  grofte  pomme  ;  elle  cft  verte  d’un 
côté ,.  foüettée  de  rouge  de  l’autre  ;  il  y  en  a  de  toutes  blanches, 
8c  d’autres  plus  rouges  ;  elles  ne  font  bonnes  proprement  que  pour 
être  mangées  en  compote  relies  commencent  dès  le  mois  d’Août , 
oC  durent  très-peu. 

Les  Coufinottes  font  une  cfpèce  de  calville,  qui  fe  gardent  juf¬ 
qu’en  Février  :  elles  ont  l’eau  fort  aigre  ,  &  la  queue  longue  8c 
menue». 

Les  Jerufalem  font  prcfque  rondes  par -tout  ;  elles  ont  la  chair 
ferme  8c  de  peu  de  goût,  quoiqu’aflez  fucrées ,  n’ayant  rien  de  la 
mauvaife  odeur  qui  luit  la  plupart  des  pommes  :  elles  fe  gardent 
long-tems.. 

Les  Drue -per  meim  Angleterre  font  de  la  couleur  des  jerufa¬ 
lem,  mais  elles  font  plus  plates  ,  plus  douces  &  plus  fucrées.  Les 
Angîois  en  font  plus  de  cas  que  de  la  plupart  de  nos  pommes  de 
France  :  ils  font  encore  grande  eftime  d’une  autre  qu’ils  nom¬ 
ment  Cuolden  peppius ,  qui  a  tout-à-fait  l’air  d’une  pomme  de  para¬ 
dis  ,  ou  “de  queiqu’autre  pomme  fauvage  ::  elle  eft  tort  jaune  && 
ronde  -,  elle  a  peu  d’eau,  cependant  allez  relevée». 
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Les  Pommes  de  glace  font  ainfi  nommées  ,  parce  qu'en  meu- 
riftànt  il  femble  qu’elles  deviennent  comme  cranfparences ,  fans 
cependant  l’être  ;  elles  font  tout -à-fait  verdâtres  ôc  blanchâtres  ; 
leur  chair  eft  très-ferme,  ôc  leur  eau  très-fucrée. 

Les  Francatus  font  ronges  d’un  côré  ,  &  jaunâtres  de  l’autre  ; 
elles  fe  confervent  long-tems ,  c’eft  ce  qui  en  fait  le  principal  mérite. 

Les  Hautes  -boutés  font  blanches  ,  cornues  3c  longuettes,  3c 
durent  long-tems  ;  elles  ont  la  chair  allez  douce  ,  avec  11  peu 
que  rien  d’aigrelet. 

Les  Rouvezcaux  font  blanchâtres  Ôc  colorées. 

Les  Châtaigniers ,  qu’on  apelle  martrange  en  Anjou,  fon* blan¬ 
ches,  rouffes,  avec  un  coloris  allez  fale  ôc  obfcur. 

La  Pomme  fans  fleurir  eft  verte ,  ÔC  fort  de  l’arbre  tout  de  mê¬ 
me  que  les  figues  fortent  du  Figuier  ;  elles  fe  gardent  long-tems  : 
on  la  nomme  quelquefois  pomme-figue. 

Voilà  à-peu-près  toutes  les  pommes  que  je  connois  ,  après  en 
avoir  fait  une  éxaête  recherche  ;  ôc  comme  il  y  a  très-peu  de  diffé¬ 
rence  de  bonté  parmi  elles  ,  je  donnerois  toujours  la  préférence 
aux  fept  premières  que  j’ai  marqué  ci-deffus. 

Les  Pommes  s’cmployent  en  compotes  de  toutes  efpèces,en  gelée, 
en  marmelades  ôc  fruits  glacés.  Voyez,  l’un  ôc  l’autre.  Pour  con- 
noître  leur  maturité,  ôc  la  manière  de  les  conferver,  Voyez  Ma¬ 
turité’  ôc  Fruiterie. 

P  O  N  C  H  E  ,  eft  le  nom  d’une  boiffon  angloifc. 

Manière  de  le  faire. 

Prenez  du  meilleur  vin  que  vous  pourrez  trouver  ;  mettez-en 
deux  bouteilles  dans  une  terrine  avec  quelques  zeftes  de  citron  i 
exprimez-y  le  jus  de  dix  i  ajoutez-y  un  peu  de  cancllc,  un  peu  de 


girofle  &  une  pinte  d’eau  ;  mectez-y  du  fucre  d  votre  goût,  avec 
une  demie  bouceille  de  crème  des  Barbades,  ou  du  Kack  (a)  G 
vous  l’avez  ;  faites  griller  une  croûte  de  pain  fur  laqueile  vous  râ¬ 
perez  un  peu  de  mufeade  ;  fecoüez  votre  pain ,  6c  le  mettez  dedans  a 
laiflez  ainfi  le  tout  un  moment  ,  6c  le  paffez  par  une  étamine  i 
fervez-le  dans  des  féaux  de  porcelaine,  ou  dans  des  bouteilles, 

PORCELAINE.  On  donne  le  nom  de  porceîaineà  tous 
les  meubles  d’Office  qui  en  fonc  faits,  comme  aux  jattes,  aux  fa» 
ladiers ,  aux  compotiers  &  aux  aflîettes. 

POSER,  fe  dit  des  fleurs  :  c’eft  de  les  attacher  fur  les  fer  vi¬ 
ces  avec  de  la  cire  verte,  6c  de  les  mettre  avec  grâce. 

POUDRETTE,  eftun  morceau  d  étamine  dans  lequel 
on  met  du  fucre  ou  de  l’amidon  ,  fuivanc  î’ufage  que  l’on  veut  en 
faire,  6c  que  l'on  lie  par  le  haut  avec  une  fifl'elle  pour  qu’elle  ne 
s’ouvre  point.  Elle  fert  à  poudrer  de  fucre  les  fruits  que  i’on  tire 
à  l’étuve ,  ou  â  poudrer  les  moules  dans  lefqucîs  en  imprime  du 
paftillage. 

POURPIER,  cft  une  plante  qui  pouîTe  des  tiges  à  la 
hauteur  d’environ  un  pied  ,  grofies ,  rondes  ,  droites  ,  tendres  , 
fuccuîentes,  liffes,  rougeâtres ,  luifantes,  fe  divifant  en  quelques 
rameaux,  portant  fes  f eüilles  rangées  alternativement  ,oblongues , 
allez  larges,  grades ,  charnues,  polies,  de  couleur  blanchâtre  ou 
jaunâtre  ,  d’un  goût  vifqucux  ,  6c  tirant  un  peu  fur  l’acide  :  le 
pourpier  cft  employé  dans  les  fournitures  des  lalades, 

POUSSER  ,  terme  d’Ofhce  ,  fe  dit  d’une  conduire  lorf- 
qu’clîe  vient  en  écume  par-dellus.  Ce  terme  s’aplique  encore  â  un 
fourneau  qui  cft  bien  allumé,  6c  qui  donne  beaucoup  de  chaleur. 
Pour  remédier  aux  confitures  qui  poufîent.  Voyez,  Confiture, 


( a  )  Le  Rack  efë  une  liqueur  forte  compofée  avec  des  Cannes  à  fucre,  que  les  Anglois  tirent' 
des  Ipdcs,  M.  Dampere  Anglais ,  dans  Jon  voyage  autour  du  Monde,  tom.  z.  pag.  }  8, 
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P  R  A  L  I  N  E  R.  C’eft:  confcrver  des  fleurs,  ôrer  l'humidité 
à  des  amandes ,  à  des  piftaches ,  à  des  pignons ,  &c.  En  les  paftant  au 
fucre,  pour  que  l’on  puifle  s’en  fervir  à  difFerens  ufages.  On  pra¬ 
line  ordinairement  de  deux  façons ,  c’eft- à -dire  en  blanc  &  en 
rouge. 

Manière  de  praHner  en  blanc. 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume,  &  y  mettez  votre  fruit,  foit 
amandes,  piftaches  ou  pignons,  &cc.  Conduirez  ainfi  votre  fucre 
à  cafté  ;  alors  ,  tirez -le  du  feu ,  &c  le  travaillez  avec  une  fpatule 
jufqu’à  ce  que  votre  fucre  devienne  en  poudre;  jectez  le  tout  fur 
un  tamis  pour  ôter  le  furplus  du  fucre  ;  alors,  fervez-  vous  de  vos 
amandes ,  piftaches  ou  pignons ,  &c.  pour  l’ufage  auquel  vous  les 
aurez  deftiné. 

Manière  de  pr aimer  en  rouge. 

Prenez  une  livre  de  fucre  pour  une  livre  d’amandes  ou  autres  ; 
faites -le  fondre  avec  un  peu  d’eau  ;  jettez-y  vos  amandes,  que 
vous  aurez  bien  treyées&  bien  frottées  dans  un  linge  propre  pour 
en  ôter  la  pouflîéres  faites -les  bouillir  jufqu’à  ce  le  fucre  foit  cuit 
à  la  groife  plume  ,  ou  jufqu’à  ce  que  les  amandes  pétillent  ;  (  a ) 
ayez  foin  de  les  remuer  de  tems-en-tems ,  afin  qu’elles  ne  s’atta¬ 
chent  point  à  la  poêle  ;  retirez -les  alors  du  feu  ,  &:  les  remuez 
avec  une  fpatule  jufqu’d  ce  quelles  ayent  pris  tout  le  fucre  qu’elles 
pourront  prendre  ;  rernettez-les  enfuite  fur  un  feu  qui  ne  foit  point 
âpre  ,  (  c’eft-à-dire  un  côté  de  la  poêle  feulement  ;  )  remuez -les 
légèrement  avec  le  reftant  du  fucre  ,  fait-à-mefure  qu’il  fondera  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  foienc  d’une  belle  couleur  ;  mettez -les  alors 
dans  une  boëte ,  ô£  les  mettez  à  l’étuve. 

Manière  de  pr  aimer  les  fleurs . 

Mettez  du  fucre  dans  une  poêle  ;  cuifez-le  à  la  groflfe  plume  ; 
jettez-y  vos  fleurs  ;  laiifez-les  cuire,  &  revenir  votre  fucre  à  me- 

(æ  )  Il  y  a  de  certains  Officiers  qui  y  mettent  de  la  cochenille  préparée  ,  pour  rendre  les  pra¬ 
lines  de  couleur  d’écarlate. 

me 
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me  cuîlfon.  Alors,  ôtez-lcs  du  feu,  &  les  travaillez  avec  une  fpa- 
tule  jufqu’à  ce  que  votre  fucre  devienne  en  poudre  ;  jeteez  alors 
vos  fleurs  fur  un  tamis  pour  ôter  le  furplus  du  fucre  ;  mettez  vos 
fleurs  pendant  la  nuit  dans  une  étuve  pour  les  achever  de  fécher3 

&  de-là,  ferrez-les  dans  des  coffrets,  &  les  gardez  en  lieux  fecs. 

♦ 

P  R  A  L  I  N  E  S  ,  fe  dit  des  amandes ,  pignons ,  avelines , 
piftaches ,  des  tailladins  de  fruit  d’odeur,  des  fleurs ,  ôcc.  que  l’oa 
a  pralinés  de  la  manière  que  j’ai  marqué  ci-deflus. 

P  R  E*  C  O  C  E.  On  apelle  précoce  tous  les  fruits  qui  font 
hâtives,  comme  les  cerifes^,  les  fraifes ,  les  framboifes,  &c. 

P  R  E  N  D  R  E  ,  ou  faire  prendre,  fe  dit  des  liqueurs  pour  les 
neiges,  ou  fruits  glacés.  C’eftlorfqu’elles  font  mifes  à  la  glace  dans 
des  farbotiéres  ,  que  l’on  tourne  &  remue  pour  les  faire  prendre 
en  neige. 

PRENDRE  S  U  C  R  E  ,  fe  dit  des  fruits  que  l’on  a  mis 
dans  le  fucre  pour  les  confire.  On  dit  ordinairement  :  ccs  fruits 
n’ont  point  encore  allez  pris  de  fucre,  ou  ils  en  ont  pris  allez. 

PRE’PARER,  fe  dit  de  toutes  chofes  que  l’on  difpofe 
pour  être  employées. 

P  R  O  V  I  S  I  O  N  ,  fe  dit  de  toutes  les  confitures  en  gêné-  • 
ral ,  que  l’on  fait  pendant  la  faifon  des  fruits ,  pour  employer  pen¬ 
dant  l’Hyver. 

PRUNE.  La  prune  croît  fur  un  arbre  médiocre  ,  ayant  les 
feuilles  ovales  &:  dentelées  ;  fon  fruit  efl:  aufli  oval,  charnu ,  ayant 
un  novau  longuet  &:  dure  en  dedans  :  l’arbre  &  le  fruit  font  aflez 
connus.  La  prune  efl:  un  très-bon  fruit ,  que  l’on  fert  de  differentes 
manières. 

On  les  fert  crues  ,  en  pyramides  fur  des  drageoires  que  l’on  pôle 
fur  des  gobelets  ;  on  les  confit  ;  on  en  fait  des  corripotes ,  des  mar- 
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meîades,  des  pâtes  ,  des  neiges  &  fruits  glacés.  Voyez  l’un  Sc 
l’autre. 

Après  avoir  détaillé  les  bonnes  Sc  mauvaifes  qualités  des  prunes, 
je  ferai  la  defeription  de  celles  que  l’on  eftime  le  plus  ,  avec  la 
manière  de  les  confire  ;  toutes  les  prunes  font  bonnes  à  confire, 
mais  il  faut  les  prendre  avant  leur  maturité,. 

Bonnes  qualités  des  Prunes. 

Les  bonnes  qualités  des  prunes  font  d’avoir  la  chair  fine ,  ten¬ 
dre  &  bien  fondante,  l’eau  fort  douce  &  fort  fucrée,  le  goût  re¬ 
levé,  ôc  en  quelques-unes  parfumées. 

La  bonne  prune  eft  le  feul  fruit  qui,  pour  être  mangé  cru,  n’a 
que  faire  de  lucre,  comme  les  perdrigons,  les  faintcs-catherincs , 
les  prunes  d’abricots , les  impératrices,  les  reines-claudes,  les  mira¬ 
belles,  ôcc, 

Mauvaifes  qualités  des  Prunes . 

4 

Les  mauvaifes  qualités  des  prunes  font  d’avoir  la  peau  dure, 
mais  il  n’y  a  point  de  prune,  telle  qu’elle  foir,  qui  n’ait  ce  défaut , 
il  ne  s’y  faut  pas  arrêter  ;  mais  les  principaux  défauts  des  prunes, 
font  qu’elles  ayent  la  chair  coriafie  ,  farineufe ,  pâteufe,  véreufe 
êc  aigre. 

Les  qualités  indifferentes  des  prunes  regardent  la  figure,  la  grof- 
feur,  la  couleur,  la  raye,  &c.  &  même  d’être  attachées  au  noyau, 
eft  une  qualité  indifférente,  quoique  d’ailleurs  la  prune  foie  bonne. 

Le  Gros  Damas  de  Tours  ,  eft  une  bonne  prune  qui  quitte  le 
noyau  ;  elle  a  la  chair  jaunâtre ,  &  fon  eau  fort  fucrée  ;  fa  figure 
sft  longuette,  fa  couleur  eft  violette  tirant  au  noir. 

La  prune  de  Monfieur ,  efl:  greffe,  ronde,  violette  ;  elle  quitte 
le  noyau,  &:  n’eft  pas  d’un  goût  fort  relevé,  mais  elle  ne  laiflc  pas 
que  d’avoir  Ion  mérite. 

Le  Damas  rouge  elf  une  prune  qui  quitte  le  noyau ,  &  qui  a  l’eau, 
fort  fucrée  >  fa  figure  efl  ronde» 
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Le  Bornas  blanc  quitte  le  noyau  ,  8c  eft  fort  relevé  ;  fa  figure 
cft  ronde,  8c  fa  couleur  tire  fur  le  jaune  pâle. 

Le  Damas  violet  quitte  le  noyau  ;  fa  chair  eft  fondante ,  8c  fon 
eau  fort  fucrée  ;  fa  ligure  eft  longuette. 

La  Mirabelle  eft  une  petite  prune  qui  eft  de  couleur  d’ambre 
quand  elle  eft  meure  ;  fa  ligure  eft  ovale  ,  fa  chair  line  8c  fondante  , 
fon  eau  très-fucrée,  elle  quitte  le  noyau  ;  il  y  en  a  de  deux  fortes, 
la  grofte  8c  la  petite  :  elles  font  toutes  les  deux  d’une  égale  bonté. 

Manière  de  la  confire. 

Prenez  de  groftes  mirabelles  qui  ne  foient  pas  bien  meures  ;  ôtez- 
leur  le  noyau,  ou  pquez-lcs  avec  une  épingle  ;  jettez-les  fâit-à-mc- 
fure  dans  de  l’eau  fraîche  ;  ayez  une  poêle  d’eau  bouillante  fur  le 
feu  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  d’alun  en  poudre  ;  (a  ) 
mettez -y  vos  mirabelles  ,  8c  lorfque  vous  verrez  qu’elles  monte¬ 
ront  fur  l’eau  ,  vous  les  prendrez  fait-à-mefure  avec  une  écumoire, 
8c  les  jetterez  dans  de  l’eau  fraiche  pour  les  rafraichir  j  vous 
les  égoucerez  alors  ,  8c  les  mettrez  dans  du  fucre  clarifié  qui  fera 
plus  que  tiède,  que  vous  aurez  mis  auparavant  dans  une  terrine  ; 
vous  la  couvrirez  d’une  feüille  de  papier,  8c  les  laifterez  ainfi  repo- 
fer  jufqu’au  lendemain  dans  une  écrive  ;  alors,  vous  les  égouterez, 
8c  donnerez  une  vingtaine  de  boüillons  à  votre  firop  ,  &c  le  reti¬ 
rerez  du  feu  >  vous  attendrez  que  votre  firop  foie  tiède  pour  le  re¬ 
mettre  fur  vos  mirabelles  ;  vous  les  couvrirez  encore  de  même, 
8c  les  laifterez  repofer  jufqu’au  lendemain  ;  vous  les  mettrez  alors 
dans  une  poêle  avec  leur  firop  ,  8c  les  ferez  frémir  pendant  un 
*  demi  quart-d’hcurc  î  vous  les  remettrez  encore  dans  votre  terrine 
jufqu’au  lendemain  ;  alors  vous  les  égouterez ,  8c  ferez  cuire  votre 
firop  au  grand  perlé  ;  vous  y  mettrez  vos  mirabelles,  8c  leur  don¬ 
nerez  quatre  boüillons  couverts  ;  vous  les  écornerez  bien  ,  8c  les 
empoterez. 

(a)  L’aîun  de  glace  en  poudre  mis  de  cette  manière ,  empêche  que  les  mirabelles  le  noir- 
cillent. 

C  c  ij 
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On  peut  les  mettre  à  oreille  comme  les  cerifes  quand  on  leur  a 
ôté  le  noyau.  Voyez,  Cerises.  Les  tirer  à  l'étuve.  Voyez  Tirer 
.a  l’etuye.  On  les  met  encore  à  l’eau-de-vie.  Voyez  Eau-de-vie. 

Le  T) eimas  dl Italie ,  cft  une  prune  prefque  ronde,  5c  d’un  violet 
brun  ;  elle  cft  beaucoup  fleurie  lorfqu’on  la  cueille  ;  elle  a  la  chair 
très-ferme,  fon  eau  très-fucrée  :  elle  quitte  le  noyau. 

La  Reine-Claude  eft  une  prune  verdâtre,  fembiable  au  damas 
blanc  ;  elle  eft  ronde  ,  un  peu  plate  ;  elle  a  la  chair  ferme  5c 
épaifle,  fon  eau  eft  très-fucrée  ;  elle  s’ouvre  facilement  lorfqu’elle 
cft  bien  meure  :  cette  prune  eft  fort  belle  ,  &:  fort  bonne  étant 
confite. 

Manière  de  la  confire. 

Prenez  des  reines-claudes  avant  qu’elles  foient  bien  meures  ;  pi¬ 
quez- les  avec  une  épingle  ;  jcttez-les  fait-à-mefure  dans  de  l’eau 
fraiche  ;  égoutez-  les,  5c  les  mettez  dans  de  l’eau  boüillante  que 
vous  aurez  fur  le  feu  ;  faites -y  blanchir  vos  fruits ,  5c  empêchez 
que  l’eau  ne  boüiîle  ,  5c  qu’elle  ne  fafle  que  frémir  ;  lorfqu’elles 
feront  un  peu  mollettes,  ôtez-les  du  feu,  5c  les  laiflcz  refroidir 
dans  leur  même  eau  jufqu’au  lendemain  ;  vous  les  ferez  reverdir 
dans  la  même  eau,  en  les  mettant  fur  un  feu  bien  doux,  &c  pre¬ 
nant  garde  fur- tout  que  votre  eau  ne  fafle  que  frémir  ;  lorfque 
vous  les  trouverez  aflez  mollettes,  vous  les  mettrez  fait-â-mefure 
dans  de  l’eau  fraiche  ;  lorfqu’elles  feront  bien  rafraichies,  vous  les 
égouterez  ,  5c  les  mettrez  dans  du  fucre  clarifié  qui  fera  tiède; 
vous  les  laiflerez  repofer  jufqu’au  lendemain.  Alors,  vous  égoute¬ 
rez  vos  fruits  ,  5c  donnerez  une  vingtaine  de  boüillons  â  votre 
flrop,  que  vous  remettrez  fur  vos  fruits  iorfqu'il  fera  tiède,  5c  les 
laiflerez  ainfl  pendant  vingt-quatre  heures;  alors,  vous  égouterez 
vos  fruits  5c  ferez  cuire  votre  flrop  à  1  i fl é  ;  arrendez  qu’il  foit 
tiède  pour  le  mettre  fur  vos  fruits.  Le  lendemain  v<  us  les  égoute¬ 
rez  encore,  5c  ferez  cuire  votre  flrop  au  grand  perlé  ;  vous-y  met¬ 
trez  vos  reines-claudes,  &  leur  donnerez  quatre  boüillons  couverts  ; 
vous  les  écumerez  très-foigneufemenc  ,  5c  les  empoterez  ;  vous 


pourrez  tout-de- fuite  les  tirer  à  l’étuve.  Voyez,  Tirer  a  i/E’  tuve. 

La  Diaprée.  On  l’apelle  Kvcatche  dans  ces  païs-ci.  Cette  prune 
cft  oblongue ,  violette  de  très-fleurie  ;  elle  quitte  le  noyau  ;  fon  goût 
eft  relevé  ,  l’eau  en  eft  douce  de  fucrée  ;  elle  eft  fujette  â  devenir 
véreufe.  On  n’en  fait  ordinairement  que  des  compotes,  des  mar¬ 
melades  de  des  pruneaux. 

U  lie-verte ,  efl:  une  prune  qui  eft  longue  de  menue  ;  fon  eau  efl 
douce  de  fucrée  ;  elle  quitte  le  noyau  ,  de  elle  eft  très- belle  en  con¬ 
fitures  :  pour  la  confire ,  il  la  faut  prendre  avant  qu’elle  foie  tout-â- 
fait  meure  :  elle  fe  confit  de  même  que  la  reine-claude. 

La  Royale  eft  groffe  de  ronde  ;  fon  rouge  eft  clair  ;  elle  eft  bien 
fleurie  ;  elle  a  un  goût  fort  relevé,  qui  ne  cede  en  lien  a  celui  du 
Perdrigon  :  elle  quitte  le  noyau. 

La  Sainte  -  Catherine  eft  une  prune  qui  a  la  chair  fine  de  fort  fu¬ 
crée  ;  elle  eft  longuette ,  aflèz  groffe  ;  fa  couleur  eft  d’un  blanc  jau¬ 
nâtre  j  elle  quitte  le  noyau  ;  pour  la  manger  bonne,  il  faut  quelle 
foit  un  peu  ridée  proche  la  queue  :  elle  fait  de  très-bons  pruneaux.- 

Le  Drap-déor  ,  eft  une  efpèce  de  damas  h  il  n’eft  pas  bien  gros 
fa  peau  eft  d’un  jaune  marqueté  de  rouge  :  il  eft  d’un  goût  très-fin,» 
de  fucré. 

Le  Perdrigon  violet  eft  une  prune  aflèz  groffe,  longue  de  bien 
fleurie  fur  la  peau ,  d’une  certaine  blancheur  pâle ,  qui  tâche  de  dé¬ 
couvrir  fon  coloris  violet,  tirant  fur  le  rouge  ;  elle  a  la  chair  très—  - 
fine  ,  l’eau  fucrée ,  de  le  goût  relevé. 

Le  Perdrigon  blanc  a  prefque  les  memes  qualités  que  le  violet  5  il 
a.  la  chair  fine ,  tendre  de  bien  fondante  ?  de  l’eau  fort  fucrée  ;  il 
quitte  le  noyau. 

L’ Abricot ée  eft  une  prune  qui  cft  blanche  d’un  coté ,  de  un  pea 
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rouge  de  l’autre  ;  elle  eft  grolle  comme  la  fainte -Catherine  ;  elle 
quitte  le  noyau  ;  fon  eau  eft  très-fucrée,  &  fon  goût  fort  relevé  j 
elle  fe  nomme  prune  de  Tours,  parce  qu’elie  y  croit  abondam¬ 
ment. 

L 'Impériale ,  eft  une  efpèce  de  perdrigon  violet  ,  6c  fort  tar¬ 
dive  ;  elle  a  la  chair  fine ,  tendre  6c  bien  fondante  ;  l’eau  en  eft  douce 
Sc  fucrée  ;  elle  a  le  goût  très-relevé. 

La  Dauphine  eft  verdâtre  6c  ronde,  d’une  bonne  grofteur  j  elle 
eft  très-fucrée,  6c  très-excellente,  mais  elle  ne  quitte  point  le  noyau. 

Manière  de  confirmer  les  Prunes  bien  fleuries. 

Lorfque  vous  cueillerez  vos  prunes ,  mettez-les  dans  une  corbeille 
avec  des  feüilles  d’orties  par-deilous  6c  deftiis  >  gardez-les  dans  votre 
fruiterie,  pour  que  les  prunes fe  rafraichiftent  ;  elles  feront  d’un  meil¬ 
leur  goût  que  celles  que  l’on  cueille  fur  le  champ. 

PRUNEAUX,  font  des*prunes  que  l’on  fait  (écherdans  un 
four  d  une  chaleur  modérée  ,  ou  au  Soleil  ;  pour  cela  faire,  on  les 
étend  fur  des  clayons.  On  en  fait  des  compotes  en  Carême  ;  on  les 
fait  revenir  en  les  jettant  dans  l’eau  bouillante  ;  pour-Iors,  on  les  y 
laift'e  pendant  une  heure,  6c  on  les  égoute  pour  les  mettre  en  com¬ 
pote  ;  on  les  met  dans  du  vin  de  Bourgogne,  ou  de  l’eau,  (  fuivant  < 
le  goût  de  ceux  â  qui  on  doit  les  fervir  )  avec  du  fucre ,  6c  un  peu 
de  canelle ,  6c  on  les  laillè  cuire  tout  doucement. 

P  U  I  T  ,  eft  un  ouvrage  d’Oftice  ,  qui  fe  fait  avec  des  citrons, 
ou  des  oranges  que  l’on  vuide ,  6c  que  l’on  emplit  de  neige  d’orange, 
ou  de  citron. 

Manière  de  les  faire. 

Prenez  de  belles  oranges  ,  ou  de  beaux  citrons  ;  ouvrez -les  par 
un  bout ,  de  la  grandeur  qu’il  y  puiffe  entrer  une  cuillier  ;  vuidez- 
les  proprement ,  6c  les  lavez  ;  mettez-les  égouter  jufqu’à  ce  que 
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vous  foyez  prêt  à  fervir  »  mettez  fur  le  morceau  que  vous  aurez  ôte 
une  branche  d’oranger  ;  empliflez  -  les  de  neige  de  citrons ,  ou  d’o¬ 
ranges  (  fuivant  l’efpèce  >  )  &  les  couvrez  ;  fervez-les  fur  des  petits 
gobelets  que  vous  aurez  colé  fur  un  plateau  ,  qui  fera  polé  fur  une 
petite  jatte  ou  afflette.  Vous  ferez  vos  neiges  avec  ce  que  vous  for- 
tirez  du  dedans  de  vos  fruits ,  de  la  même  manière  comme  je  l’en« 
feigne  à  l’article  Neige, 
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QU  A  QU  I 

aUATRE-MENDI  ANS,  font  des  avelines ,  des  aman¬ 
des  en  coque  ,  des  figues ,  &  des  raifins  lèches.  On  les  tire  de 
Provence ,  ou  d’Italie  :  on  fert  fur  des  alTiettes  les  quatre  efpéces. 
a  la  fois,  en  cafîànt  les  coques  des  avelines  &  des  amandes. 

QU  I  T  T  E  R  ,  en  fait  de  prunes  &  de  pêches,  cO:  un  terme 
fort  ordinaire  *,  car  on  dit  :  une  telle  prune  ne  quitte  pas  le  noyau  , 
une  telle  le  quitte  ;  les  pêches  quittent  le  noyau  ,  les  brugnons  ê£ 
les  pavies  ne  le  quittent  pas,  c’eft-à- dire ,  que  quand  le  noyau  fe 
détache  net  de  la  chair  du  fruit,  cela  s’apelle  quitter ,  &  quand  il, 
ne  s’en  peut  détacher ,  cela  s’apelle  ne  pas  quitter. 


RAC  RAF 

RACORNIR,  terme  d’Oflice  ,  qui  fe  dit  des  fruits  Sc  des: 

fleurs  que  l’on  confit,  qui  le  rident  &c  durciflènt  dans  le  lucre  5; 
ce  défaut  provient  de  ce  que  l’on  ne  les  a  pas  bien  blanchis,  ou  mis. 
dans  un  lucre  trop  chaud ,  ou  que  l’on  les  mené  trop  vite  ,  n’ayant: 
point  eu  pour- lors  le  tems  de  bien  prendre  fucre. 

RAFRAÎCHIR,  fe  dit  des  fruits  ,  lelqucîs  après  les  avoir 
blanchis,  on  met  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  rafraichir. 

RAFRAICHIR,  fc  dit  encore  des  vins  ,  des  boiffonss 
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d’Office  j  comme  orgeat  ,  limonade ,  eau  de  grolèilles ,  de  fraifes,  &:c. 
que  l’on  met  dans  de  l’eau,  ou  de  la  glace. 

R  A  I  S  I  N  ,  eft  une  baye  ronde  ou  ovale ,  qui  eft  le  fruit  de  la 
vigne,  ramallé  en  grapes  ;  elles  font  vertes  &  aigres  dans  leur  com¬ 
mencement  j  mais  quand  elles  viennent  à  meunr  ,  elles  prennent 
diverfes  couleurs,  &  renferment  un  fuc  doux  Sz  agréable  :  on  donne 
le  nom  de  railin  â  ce  fruit. 

Il  y  en  a  du  blanc ,  du  rouge  &  du  noir  ;  on  y  trouve  aufti  quel¬ 
ques  pépins  :  on  cultive  la  vigne  dans  les  Pais  chauds ,  Ôz  tempérés. 

On  fert  les  railins,  lorfqu’ils  font  bien  meurs  ,  fur  des  afliettes, 
avec  des  feuilles  de  vigne,  en  ôtant  avec  des  cifeaux  ce  qu’il  y  a  de 
mauvais  dans  la  grape  :  on  en  fait  du  blanchilîage ,  comme  des  ceri- 
fes.  Voyez,  Blanchissage. 

Il  y  a  quantité  de  railins  qui  croiftènt  dans  nos  climats ,  ôz  qui 
font  bons  à  manger  ,  c’eft  pourquoi  je  décrirai  les  meilleurs  entre 
toutes  les  differentes  elpèces  de  raiiins  que  la  nature  nous  fournit. 

Le  Raifin  précoce  ,  eft  une  efpèce  de  morillon  noir,  qui  prend 
couleur  de  très-bonne  heure,  ce  qui  le  lait  paraître  meur  long-tems 
devant  qu’il  le  foit  ;  la  peau  en  eft  tort  dure  ,  &z  quand  il  eft  meur 
il  eft  fort  doux  :  on  en  voit  d’ordinaire  dès  le  commencement  d’Août. 

Le  Chiffe  Us  blanc  ,  eft  un  railin  fort  doux ,  qui  fait  de  belles 
grapes ,  ôz  le  grain  gros  &z  croquant  :  il  fe  garde  plus  long  -  tems 
qu’aucun  autre  railin. 

Le  Chaffelas  noir  eft  plus  rare  Sz  plus  curieux  que  le  blanc ,  de 
meme  que  le  rouge ,  dont  les  grapes  font  plus  groflès  :  ce  dernier 
prend  peu  de  couleur. 

Le  Mufiat  fe  tire  principalement  de  Frontignan  en  Languedoc , 
d’oti  on  nous  les  aporte  dans  des  petites  boëtes  de  fapin  ;  on  l’apeîle 
mufeat,  parce  qu’il  a  un  goût  de  mule  fort  agréable.  Pour  l’em¬ 
ployer  ,  il  faut  choilir  les  grapes  les  plus  grolles ,  &Z  dont  les  grains 
fçuent  bien  nourris  ;  il  y  en  a  de  difterentes  elpèces,  des  blancs,  des 
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rouges  8c  des  noirs  :  on  en  meta  l’cau-de-vie.  Voyez  Eau-de-vie. 

On  confit  encore  îes  mufcats  après  les  avoir  égrenés  ;  travaillez- 
les  de  même  que  les  cerifes,  en  ajourant  dans  votre  firop  un  peu  de 
jus  des  mêmes  mufcats  dès  que  vous  les  aurez  mis  au  lucre. 

Ils  peuvent  vous  fervir  pour  compotes  ;  on  en  peut  faire  des  gla¬ 
ces,  en  y  incorporant  du  vin  mufeat ,  fi  on  le  juge  a  propos. 

Le  Damas ,  il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  blanc  8c  le  rouge  ;  la  grapc 
en  eft  fort  groflè  8c  longue ,  le  grain  très-gros ,  long  >  ambré ,  8c  riz 
qu’un  pépin. 

Le  raifin  d Abricot  eft  ainfi  apellé  ,  parce  que  fbn  fruit  eft  jaune 
8c  doré  comme  l’abricot  ;  la  grape  en  eft  belle  8c  très-grofte. 

Le  Bourdelais ,  eft  une  efpèce  de  gros  raifin  blanc  ,  &  longuet 
qui  fait  de  très-grandes  8c  groflès  grapes  ;  il  ne  meurit  prefque  ja¬ 
mais,  8c  par  conféquent  il  n’eft  propre  qua  en  faire  des  confitures: 
vous  le  confirez  de  même  que  le  verjus. 

Manière  de  garder ,  xJ  conferver  le  raifin. 

Préparez  du  fable  de  riviere ,  8c  le  faites  bien  lécher  au  grenier  \ 
alors  faites  cueillir  le  raifin  îorfque  le  Soleil  donne  defîus  ;  car  il  faut 
qu’il  foit  fec  ;  faites  un  lit  de  fable  dans  une  caillé  d’un  pouce  d’épais } 
8c  y  rangez  votre  raifin  ;  coulez  proprement  du  fable  defîus ,  afin 
qu’il  entre  partout  ;  vous  continuerez  alors  à  les  mettre  de  lit  en  lit. 
Lorfque  votre  caiflé  fera  pleine  ,  vous  la  fermerez  bien ,  de  peur 
qu’il  n’y  entre  aucun  air  ;  mettez  votre  caillé  en  lieu  fec ,  fans  la 
beaucoup  remuer. 

Il  faut  que  le  raifin  ne  foit  pas  trop  meur ,  mais  tant  foit  peu  verd, 
comme  de  huit  jours  avant  fa  maturité  :  le  railîn  de  cette  manière 
fé  garde  jufqu’au  nouveau. 

RAREFIER.  Ce  terme  eft  apliqué  au  jus  des  fruits  que 
l’on  deftine  pour  en  faire  des  firops,  comme  le  jus  de  grofeille,  8cc. 

Ce  qui  fe  fait  en  les  expofant  au  Soleil  qui  achève  leur  fermenta¬ 
tion.  D  d 
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RAVE,  cil  une  plante  dont  il  y  a  placeurs  efpèces,  qui  pouf¬ 
fent  de  leurs  racines  des  feuilles  grandes ,  oblongues ,  amples ,  fe 
répandant  fur  la  terre,  découpées  profondément,  rudes  au  toucher, 
de  couleur  verte  brune  ,  d’un  goût  d’herbe  potagère  ;  fa  racine  eft 
quelquefois  blanche,  rouge,  ou  noirâtre  en  dehors. 

On  fert  les  raves  pour  hors-d’œuvre  ;  pour  cet  effet  ,  on  les  ra¬ 
tifié  ,  on  les  dégarnit  des  plus  greffes  feuilles  ,  6c  on  les  lave  pro¬ 
prement. 

REPONSE,  eft  une  plante  qui  pouffe  une  ou  plufeurs  tiges 
à  la  hauteur  d’un  pied,  grêles,  anguleufes,  canelées,  velues,  revê¬ 
tues  de  feüilles  étroites,  pointues,  empreintes  d’un  fuc  laiteux. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins  ,  6c  on  la  cueille  étant 
encore  jeune  6c  tendre ,  avec  fa  racine  pour  en  faire  des  falades. 

R  E  S  S  U  E  R  ,  eft  un  terme  d'Office,  qui  fe  dit  du  bifeuit,  6c 
de  tous  les  fours  en  général  ,  Idquels  après  être  cuits,  on  laifîè  re¬ 
froidir  fur  les  mêmes  feuilles  fur  lefquelles  on  les  a  fait  cuire,  avant 
que  de  les  lever. 

R  E  V  E  R  D  I  R ,  fe  dit  de  certains  fruits  qui  font  naturellement 
verds,  qui  ont  perdus  leur  couleur  lorfqu’ils  font  blanchis ,  comme 
la  reine-claude ,  6cc.  On  les  laifîè  ainfi  refroidir  dans  la  même  eau , 
6c  lorfque  vos  fruits  font  froids ,  vous  les  mettez  avec  la  même  eau 
fur  un  petit  feu  pendant  quelque  tems  pour  les  reverdir  :  faites  at¬ 
tention  que  l’eau  ne  bouille  point,  6c  même  ne  faffe  tout -au -plus 
que  frémir. 

R  I  S  ,  eft  une  plante  qui  a  la  feuille  comme  le  rofeau,  Sc  épaiffe 
comme  le  porreau  ;  fa  tige  eft  fort  haute,  nouée  6c  plus  greffe  que 
celle  du  froment  >  l’épi  qui  croît  â  la  fommité  de  la  tige  produit  les 
grains  inégalement  de  côté  6c  d’autre  jfes  gonfles  font  jaunes ,  rudes, 
canelées,  de  figure  ovale  ;  le  grain  qui  eft  contenu  dedans  eft  le  ris: 
-on  en  fait  de  la  farine  pour  mettre  dans  le  paftillage.  Voyez,  Farine. 

ROCAILLE.  On  apcllc  rocaille  toutes  fortes  de  morceaux 
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de  conferves  foufflées  de  differentes  couleurs ,  que  Ton  arrange  en- 
femble  pour  former  des  petits  rochers ,  ou  pour  garnir  des  fujets  d’eau. 

ROSE,  eft  une  fleur  qui  a  pluficurs  feüilles  grandes  ,  belles  6c 
odorantes  ;  elle  croît  fur  le  Rofîcr ,  dont  les  branches  font  dures  6c 
armées  d’épines  fortes  ;  fes  feuilles  font  en  forme  de  main ,  attachées 
cinq  ou  fept  fur  une  même  pédicule. 

Les  rofes  dont  onfe  fort  le  plus,  font  les  rofes  de  Provins  -,  elles  Ce 
confident  de  même  que  la  fleur  dorange  ,  à  l’exception  que  vous 
devez  vous  lcrvir  de  i  eau  dans  laquelle  vous  l’aurez  fait  blanchir, 
pour  mouiller  votre  fucre  :  vous  vous  fervirez  toujours  de  fucre 
royal  pour  la  confire. 

ROSSANE,  eft  le  nom  qui  fe  donne  à  toutes  les  pêches  6c 
pavies  qui  font  de  couleur  jaune  ;  f  ^  J  il  y  en  a  de  differentes  grof- 
feurs,  6c  aulli  de  tardives,  6c  d’autres  plus  hâtives.  Ii  en  eft  d’autres 
qu’on  apelle  males ,  6c  ce  font  des  pavies  ;  &c  d’autres  qu’on  apelle 
femelles ,  6c  ce  font  celles  qui  quittent  le  noyau.  Les  Jardiniers  gafi 
cons,  6c  la  plupart  de  leurs  voifins,  apellent  du  foui  nom  deroffane, 
les  fruits  qui  font  également  jaunes  dedans  6c  dehors ,  fans  aucun 
rouge  proche  du  noyau ,  6c  donnent  cependant  le  nom  de  mirlicoton 
aux  grofies  raffinés  tardives  :  ils  apellent  pavies  ce  qui,  quoique 
jaune  dedans  6c  dehors ,  a  du  rouge  près  le  noyau  :  ils  apellent  pê¬ 
ches- pavies  ce  qui  a  du  rouge  6c  du  jaune  dedans  6c  dehors  :  ils 
apellent  perfets  le  fruit  qui  a  la  chair  ou  toute  blanche,  comme  les 
pavics-madelaines ,  ou  blanche  ou  rouge  comme  d’autres  pavies ,  de 
quelle  manière  qu’en  foie  la  peau,  foit  toute  rouge,  Coic  rouge  ou 
blanche.  Ils  apellent  d’un  nom  général  brugnons ,  toutes  les  pêches 
qui  ont  la  peau  lifle ,  6c  donnent  le  nom  général  de  pêches  ,  fans 
diftin&ion  ,  ni  différence  d’épitete  ,  à  toutes  les  autres  pêches ,  au 
lieu  que  nous  les  apellons  l’une  chevreufo,  l’autre  bourdine ,  l’une 
pourprée,  l’autre  admirable,  6cc. 

ROTIE.  Ce  nom  eft  attribué  au  pain  que  Ion  coupe  par 


(<*)  La  Quint.  Tom,  i.  pag.  8 i. 


Ddij 


212, 


<P 


LE  CANNAMELISTE 

ROT  ROU  RUB 

tranche,  &  que  l’on  fait  griller  fur  une  grille  a  un  feu  modéré,  feu¬ 
lement  pour  lui  faire  prendre  une  couleur  dorée,  &  maintenir  par 
ce  moyen  ,  tendre  finterieur  du  pain. 

On  s’en  fert  pour  prendre  le  chocolat,  ou  pour  manger  avec  du 
heure  irais  :  on  en  met  dans  les  falades  cuites.  Voyez,  Salade. 

R  O  T  I  E  a  l’huile.  Faites  griller  des  tranches  de  pain  comme 
ci-devant  ;  trempez- les  dans  de  l’huile  fine  pour  les  bien  imbiber  ; 
mettez  defi'us  du  Parmefan  râpé ,  un  peu  de  poivre  concafiè  ;  preff 
fez-y  un  jus  de  citron ,  &:  les  arrofez  encore  d’un  peu  d’huile  :  lorfi. 
que  vous  les  fervirez ,  vous  les  mettrez  fur  une  autre  afiiette. 

ROULEAU,  eft  un  morceau  de  buis ,  ou  d’yvoirc  fait  eu 
forme  de  bougie ,  avec  lequel  on  fait  les  abaiffes  de  paftillage  :  on 
en  a  encore  des  plus  forts ,  qui  font  de  bois  dur ,  pour  faire  les 
abafiTes  de  maffepain. 

RUBAN.  On  apelîe  ruban  plufieurs  caramels  de  differentes 
couleurs  que  l’on  met  enfemble ,  Ôt  dont  on  forme  des  rubans  que 
l’on  plie  comme  on  le  juge  à  propos* 

Manière  de  les  faire. 

Faites  cuire  du  fucre  clarifié  au  caramel  dans  plufieurs  poêlons , 
c’eft-à-dire  dans  autant  que  vous  voudrez  avoir  de  differentes  cou¬ 
leurs  ;  ayez  des  feiiilles  de  cuivre  bien  propres  &c  huilées  ;  coulez 
defi'us  iéparément  de  vos  caramels  de  couleur,  2  la  même  quantité 
■de  l’un  comme  de  l’autre  ;  vous  les  lèverez  iéparément  avec  la  pointe 
du  couteau,  pour  en  former  des  morceaux ,  jufqu’â  ce  qu’ils  foienc 
maniables.  (*)  Alors,  vous  étendrez  les  caramels  de  couleur  comme 
des  bâtons  de  cire  d’Efpagne;  vous  les  joindrez  enfemble,  les  allon¬ 
gerez  ,  &  les  rendrez  minces  autant  que  vous  voudrez. 

(a)  Ces  fortes  de  caramel  doivent  être  toujours  agites  légèrement  fur  la  feuille  de  ctiirreavec 
h  pointe  du  couteau,  jufqu’à  ce  que  vous  les  puiffiez  manier  avec  les  mains  ;  pour-lors  ,  vous 
ies  mettez  enfemble  ;  car  il  arrive  très-fouvenr  (  faute  d’expérience  )  que  ceux  qui  ont  l’envie 
sfeft  faire ,  laiilènt  Couvent  trop  refroidir  leur  fucre ,  ce  qui  tait  qu’ils  ne  peuvent  point  îéuiiir. 


Lorfque  votre  ruban  eft  ainfi  fait,  vous  le  préfenterez  au  feu  pour 
l’amolir,  6c  pour  le  mettre  de  la  figure  dont  vous  le  voudrez  avoir* 
Pour  cuire  votre  fucre  Voyez,  Cuisson,  6c  pour  faire  les  couleurs  3 
V oyez  Couleur  pour  le  caramel. 

R  U  B  A  N.  Ce  nom  Ce  donne  à  du  pain  à  chanter  que  Ton  gar¬ 
nit  de  glace  royale,  6c  que  l’on  coupe  de  la  largeur  d’un  ruban. 

Manière  de  les  faire „ 

Faites  delà  glace  royale,  Voyez  Glace  royale.  Séparez -la 
en  quatre  parties  égales  fur  des  afifiettes  ;  dans  l’une  mettez -y  du 
firop  de  grofeille,  dans  l’autre  du  jus  de  citrons  6c  un  peu  de  rapure» 
dans  l’une  du  jus  d’orange  6c  rapure  ,  dans  l’autre  un  peu  de  jus  de 
citron  ,  6c  du  fafran  en  poudre.  Ayez  du  pain  à  chanter  fur  lequel 
vous  étendrez  légèrement  de  l’une  ou  de  l’autre  glace  ;  coupez -les 
tout-de-fuite  de  la  largeur  de  deux  doigts  ;  mcttez-les  fur  des  tamis, 
ôc  les  faites  fécher  à  l’étuve  :  fervez-les  fur  des  alîîettcs.  Cela  porte 
encore  le  nom  de  coupam 


SAB 


SABLE,  fe  dit  du  fucre  que  l’on  met  en  fable  pour  imiter  le 
fable  naturel  pour  garnir  des  parterres,  ou  les  fonds  desiplateaux~ 

Manière  de  le  faire , 

Lorfque  vous  avez  des  conferves  foufflées  ,  il  ne  tient  qu  a  vous' 
de  les  piler  légèrement ,  6c  de  les  palier  au  tamis.  Si  vous  en  voulez 
faire  exprès ,  faites  cuire  du  fucre  à  la  grolîè  plume  ;  mettez-y  votre 
couleur,  comme  pour  les  conferves  foutflées  ;  faites-le  revenir  a  me¬ 
me  cuilTon.  Alors ,  ôtez -le  du  leu,  6c  le  travaillez  ,  en  le  remuant 
avec  une  fpatule  julqu’à  ce  qu’il  devienne  en  fable  :  paffez  le  par  uni 
tamis* 
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Autre  manière. 


Lorfque  vous  êtes  preflè  >  6c  que  vous  n’avez  pas  le  tems  de  cuire 
du  fucre  pour  faire  du  fable  ,  préparez  vice  votre  couleur  i  mettez 
du  fucre  en  poudre  dans  une  poêle  ;  échauffez-le  un  peu  fur  un  petit 
feu  en  le  remuant  avec  la  main  >  metrez-y  de  votre  couleur  qui  doit 
être  un  peu  forte,  &:  remuez  le  tout  enlemble  avec  la  main  jufqu’à 
ce  que  votre  fucre  foit  fec,  vous  ferez  fur  d’avoir  d’auflî  beau  fable 
de  cette  façon  comme  des  autres. 

L’on  fe  fert  quelquefois  de  petites  nompareilles  pour  garnir  les 
parterres. 

SAFRAN,  eft  une  plante  qui  poulie  quelques  feüilles  lon¬ 
gues,  fort  étroites,  canclées  ;  il  s’élève  d’entr’elles  une  tige  bafté, 
ou  plutôt  une  pédicule  qui  foutient  une  feule  fleur  difpolée  comme 
celle  du  lys,  mais  plus  petite,  divisée  en  lîx  parties,  de  couleur  bleu 
mêlée  de  rouge ,  6c  de  purpurin  :  il  naît  dans  fon  milieu  une  honpe 
partagée  en  crois  cordons  creux  ,  découpée  en  crete  de  cocq  d’une 
belle  couleur  rouge,  d’une  odeur  agréable. 

C’elt  cette  houpe  que  l’on  nomme  fafran  :  on  cultive  cette  plante 
dans  le  Languedoc,  6c  dans  le  Gatinois. 

On  doit  le  choifir  nouveau  ,  bien  feché  ,  mollafle  Sc  doux  au 
toucher ,  en  longs  filets ,  de  très-belle  couleur  rouge ,  fort  odorant 
&c  d’un  goût  balfamique  agréable.  On  fe  fert  du  fafran  pour  les  con- 
ferves,  pour  les  neiges ,  pour  les  paftilles ,  6c  pour  les  couleurs.  K  oyez, 
l’un  6c  l’autre  article. 

S  A  L  A  D  E  ,  eft  un  compolé  de  differentes  plantes  potagères 
qu’on  mange  pour  l’ordinaire  crues  ou  cuites  ,  étant  aflaifonnées 
de  fel ,  de  poivre,  de  vinaigre  6c  d’huile.  Ainfi  on  fait  un  mélangé 
de  laitues  >  foit  pommées ,  foit  non  pommées ,  avec  des  fournitures, 
6cc.  foit  de  bettes -raves  ,  d’anchois  ,  d’oignons  ,  de  cornichons 
confits,  6cc. 

On  divife  les  falades  en  crues  6c  cuites.  J’ai  donné  la  defcription 
de  chaque  chofe  6c  de  chaque  plante  donc  on  fait  des  falades  crues 
ôc  cuites ,  pour  avoir  plus  de  faciké  de  les  connoître ,  6c  de  les  avoir. 
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Lon  me  dira  peut-être  que  c’eft  mal -à- propos  que  je  m’étends 
fur  la  manière  de  faire  les  falades  ,  comme  étant  une  chofe  allez 
limple  que  le  monde  ’connoit  6c  peut  faire  ;  cependant  n’ayant  eu 
jufqu’ici  d’autre  but  que  celui  d’inftruire  ceux  qui  défirent  d’aprendre 
l’Office  ,  il  me  femble  qu’il  eft  néceftàire  de  leur  enleigner  la  ma¬ 
nière  de  les  faire,  &:  de  leur  faire  entendre  l’attention  qu’ils  y  doivent 
prêter  pour  les  fervir  proprement. 

Je  mets  ici  toutes  fortes  de  falades,  pour  les  faire  fouvenir  qu’ils 
en  peuvent  faire  de  plulieurs  façons,  6c  que  l’on  garnir  fuivant  les 
volontés  des  Maîtres ,  en  leur  recommandant  toujours  d’avoir  pour 
principe  de  les  bien  éplucher ,  de  les  bien  laver ,  &:  de  les  façonner 
avec  goût  &:  propreté. 

SALADE  de  chicorée.  Prenez  de  belle  chicorée  ;  ôtez -en 
toutes  les  feüilles  vertes,  6c  la  lavez  proprement  ;  obfèrvez  de  ne  la 
point  laiiîèr  dans  l’eau  de  peur  qu’elle  ne  durciftè  ;  fecoücz-la  bien 
6c  lui  coupez  la  racine  pour  la  mettre  dans  un  faladier. 

Cette  falade  fe  peut  faire  tout  le  long  de  Tannée  ;  lorfque  votre 
falade  eft  ainfî  bien  lavée,  épluchée  6c  rangée,  vous  la  garnirez  fui» 
vant  la  faifon,  foie  avec  des  fournitures,  foie  avec  des  bettes-raves  ». 
des  anchois,  du  thon,  &c. 

S  A  L  A  D  E  de  chicorée  cuite.  Lorfqu’elle  fera  préparée  com¬ 
me  â  la  manière  précédente,  c’eft  à- dire  bien  lavée  6c  bien  épluchée,, 
vous  la  ferez  blanchir  dans  une  eau  où  vous  aurez  mis  un  peu  de 
fcl  ;  vous  la  rafraîchirez ,  6c  la  mettrez  égouter  proprement  fur  une 
ferviette  ;  alors ,  vous  lui  couperez  les  racines  ,  6c  couperez  la  chi¬ 
corée  par  bandes  j  dreftêz -la  dans  un  faladier,  6c  la  garniftez  de 
bettes-raves,  de  câpres ,  de  thon ,  6cc.  Il  vous  le  jugez  a  propos. 

S  A  L  A  D  E  de  petite  laitue,  eft  une  falade  d’Hyver  &dePriir- 
tems  ;  elle  eft  ordinairement  très-difficile  à  éplucher  ;  c’cft  pourquoi! 
jettez-la  dans  une  terrine  pleine  d’eau  ,  6c  la  tirez  feüille  a  feüille;  ôtez- 
en  les  racines ,  &:  la  relavez  ;  fecoücz-la  bien  dans  une  ferviette ,  6c  îai 
drefîèz  dans  un  faladier  ;  garniffez-la  de  fourniture  »  ou  de  ce  qpe; 
vous  jugerez  à  propos  fuivant  la  faifon,. 
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SALADE  de  laitue  pommée  6c  romaine.  Ayez  de  belles  lai¬ 
tues  ;  ôtez-leur  toutes  les  feuilles  vertes  ;  lavez  -  les  proprement ,  &; 
les  fecoüez  ;  fendez-les  en  quatre  ;  viiitez  bien  les  cœurs  pour  voir 
s’il  n’y  a  point  de  vers,  fans  cependant  les  trop  ouvrir,  de  peur  que 
vous  ne  les  rendiez  difformes  ;  rangez-les  proprement  dans  vos  fala¬ 
diers,  6c  les  garnirez  de  fourniture  6c  d’œufs  irais  durs,  fi  on  le  juge 
â  propos. 

S  A  L  A  D  E  de  mâche  6c  de  reponfe.  Epluchez  bien  l’un  6c 
l’autre  ,  6c  enlevez  la  fuperhde  de  la  racine  de  reponfe  ;  lavezdes 
proprement,  6c  les  fecoüez  ;  rangez-les  dans  des  faladiers  ;  mettez 
delfus  quelques  bettes -raves  que  vous  aurez  mince,  ou  quelques 
morceau^  de  thon  coupés  par  tranches ,  fi  vous  le  jugez  â  propos  : 
ces  falades  font  des  falades  d’Hyver. 

S  A  L  A  D  E  de  celery.  Prenez  des  beaux  pieds  de  celery  ;  ôtez- 
îeur  beaucoup  de  tiges,  jufqua  ce  qu’il  n’en  refte  plus  que  trois  ou 
quatre  j  parez  les  pieds  le  plus  proprement  qu’il  vous  fera  poffible  ; 
lavez-les  dans  plufieurs  eaux,  (  â  )  6c  les  fecoüez  ;  fendez-les  en  deux 
ou  en  trois  fuivant  leur  groffeur  ,  &  les  rangez  dans  vos  faladiers. 
Vous  pourrez  encore  blanchir  votre  celery  comme  la  chicorée  ,  la 
garnir  6c  la  fervir  de  meme  :  le  celery  efl  une  falade  d’Auçomnc  8c 
d’Hyver. 

i  ,  .  .  ^  ^ 

SALADEàla  Vendôme ,  eft  une  falade  de  Printems  pour  la 
manger  bonne.  Prenez  de  toutes  les  fournitures  que  j’ai  marque  à 
l’article  Fourniture  ;  épluchez-les  foigneufement  ;  lavez-les  féparé- 
rnent,  6c  les  rangez  dans  un  faladier  par  compartiment. 

S  A  L  A  D  E  de  citrons  6c  de  bigarrades  ,  font  des  falades  de 
toutes  faifons  ?  aufquellçs  on  a  recours  lorfqu’il  en  manque  d’autres  ; 
il  n’y  a  pas  grand  aprêt  pour  celles-ci  ;  il  ne  s’agit  que  d’en  mettre 
une  quantité  honnête  dans  un  faladier,  ayant  foin  de  les  garnir  de 
fèüilles  d’Orangcrs. 

(a)  La  chicorée  &  le  celery  durciflènt  dans  l’eau  lorfqu’on  les  y  laifîè  trop  tremper. 

SALADE 


SALADE  d  olives,  eft  une  falade  d’Hyver  j  il  faut  feulement 
les  égouter  de  leur  eau ,  les  mettre  dans  un  faladier ,  y  remettre 
une  quantité  raifonnable  d’eau  fraiche  pour  les  maintenir ,  de  peur 
qu’elles  ne  noirciffent. 

SALADE  de  concombres ,  eft  une  falade  d'Eté.  Parez  vos 
concombres >  coupez-les  en  deux ,  &:  les  vuidez  de  leur  graine  avec 
une  cuillier  ;  mincez-les  proprement,  &  les  mettez  dans  une  terrine; 
ajoutez -y  du  fel  ,  &  une  couple  d’oignons  entiers,  dont  vous  en 
piquerez  un  d’un  feul  doux  de  girofle  ;  mettez- y  un  peu  de  vinaigre 
il  vous  voulez.  Maniez  vos  concombres  avec  la  main  pour  leur  faire 
jetter  leur  eau  ;  laiffez-les  ainfi  une  heure  ou  deux  ;  alors ,  vous  les 
preflèrez  dans  une  ferviette  ,  &  les  étendrez  dans  un  faladier  avec 
une  fourchette  :  vous  les  garnirez  légèrement  de  fournitures  que 
vous  couperez  un  peu. 

SALADE  cuite,  eft  un  compofé  de  tout  ce  qui  eft  cuit  ou 
mariné ,  ou  confît  au  vinaigre  ,  comme  oignons ,  (  a  )  célery ,  bet¬ 
tes-raves  ,  cornichons,  câpres,  bled  de  Turquie,  choux-cabus,  per¬ 
ce-pierre,  anchois,  lamproye,  thon,  &c. 

Pour  la  faire  ,  commencez  d’abord  de  faire  des  rôties  que  vous 
imbiberez  d’huile  fine  ;  vous  mincerez  alors  des  bettes-raves ,  &:  les 
mettrez  dans  votre  faladier  avec  vos  rôties  ;  vous  les  garnirez  avec 
toutes  ces  efpèces  que  j’ai  marqué  ci- deffus  ,  fi  vous  les  avez  ;  vous 
formerez  avec  toutes  ces  efpèces  des  compartimens,  pour  différen¬ 
cier  leur  couleur  ,  &;  ferez  votre  poflîble  pour  la  travailler  le  plus 
proprement  que  vous  pourrez. 

L’on  peut  encore  mettre  dans  ces  fortes  de  falades  des  œufs  durs , 
du  fromage  Parmefan  râpé,  des  blancs  de  poulardes  mincés  ;  avec 
toutes  ces  efpèces  on  peut  faire  des  falades  cuites  de  differente  figure, 
&  de  different  goût. 

S  A  R  B  O  T  I  E’  R  E  ,  eft  le  nom  d’un  vafe  qui  eft  fait  ordinai- 


(a)  Les  oignons  doivent  toujours 
plus  de  goût. 


fe  cuire  au  four ,  ou  fous  la  cloche ,  parce  qu’ils  en  ont 
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remenc  d  etain ,  ou  de  fer-blanc ,  6c  dans  lequel  on  fait  prendre  en 
neige  les  liqueurs  que  l’on  deftine  à  être  fervies  dans  des  gobelets , 
ou  pour  en  faire  des  fruits  glacés. 

Les  farbotiéres  doivent  avoir  chacune  leur  baquet,  qui  doit  avoir 
line  petite  cheville  au  bas  pour  écouler  l’eau  s’il  en  eft  de  befoin  ; 
de  forte  que  lorfque  la  farbotiére  eft  dans  le  milieu  du  baquet ,  il 
faut  qu’il  y  ait  une  diftance  entre  la  farbotiére  6c  le  baquet,  de  la 
largeur  de  quatre  doigts.  Voyez,  fa  Fig.  Planche  i.  Let.  D. 

SAVON,  eft  une  compofition  qui  le  fait  avec  de  l'huile 
d’olive ,  de  la  chaux  ,  6c  des  cendres  de  l’herbe  apellee  Kali ,  ou 
Soude  :  il  ne  fert  que  pour  frotter  le  papier  que  l'on  veut  découper. 
Voyez,  Papier. 

S  E  C  ,  eft  un  terme  d’Office  ,  qui  comprend  toutes  les  confi¬ 
tures  lèches ,  6c  celles  que  l’on  a  miles  au  tirage ,  ou  tirées  à  l’étuve. 

Sec,  fe  dit  encore  des  candys ,  des  conlerves ,  des  pâtes ,  des 
grillages  6c  du  blanchilfage ,  6cc. 

S  E  L  ,  eft  une  matière  piquante  fur  la  langue,  6c  qui  fe  dilfout 
dans  l’eau  ;  le  fel  dont  on  fc  fert  dans  l’Office  eft  connu  de  tout  le 
monde  :  on  employé  le  fel  pour  faire  prendre  les  glaces ,  6c  on  le 
blanchit  pour  le  mettre  dans  les  faliéres. 

Manière  de  blanchir  le  fil. 

La  méthode  îa  plus  limple  eft  de  jetter  dans  un  vaifteau  de  terre 
relie  quantité  de  fel  qu’on  juge  a  propos,  avec  une  pinte  d’eau  pour 
chaque  livre  de  fel.  On  laide  ce  fel  fe  difloudre  pendant  quelques 
jours  ;  la  boue  6c  les  matières  terreftres  fe  précipitent  peu-â-peu  au 
fond  du  va  fe  ;  alors ,  on  verfe  proprement  l’eau  dans  un  autre  vaif- 
feau ,  fans  permettre  au  fediment  de  fe  mêler.  On  fait  boüillir  cette 
eau  jufqu  a  évaporation  ;  le  fel  imperceptible  dont  elle  étoit  remplie 
fe  raproche,  tandis  que  l’eau  monte  en  fumée  ;  il  fe  précipiteen  pe¬ 
tites  mafiès  au  fond  du  vafe,  6c  annonce  fa  netteté  par  fa  blancheur  i 
il  devient  encore  plus  blanc  ,  lorfque  vous  paffez  votre  eau  â  la 
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chauffe.  Lorfqiul  eff  ainfi ,  vous  achevez  de  le  fécher  a  1  etuve ,  pi» 
lez-le  enfuice ,  &:  le  pafïéz  par  un  tamis  fin. 

SEL.  Pafl'er  au  Tel ,  ce  terme  fe  dit  des  abricots ,  des  amandes 
vertes  &  des  cornichons ,  lefquels  on  met  dans  une  lerviette  avec 
du  Tel  j  pour  leur  ôter  Je  duvet  ou  la  boure,  en  fecoüant  la  ferviette 
par  les  deux  bouts ,  comme  je  l’ai  enfeigné  à  l'article  des  Abricots 
verds. 

SEL.  Effet  du  fel  dans  la  glace,  (a)  Les  Tels  ne  font  geler  les 
liqueurs  qu’en  faifant  fondre  la  glace  qu’on  met  tout-au-tour. 

SEMENCE.  Quatre  femences  froides ,  font  celles  de  cour» 
ges ,  de  citroüilles  ,  de  melon  ôd  de  concombre  :  elles  ne  font  em¬ 
ployées  que  dans  la  pâte  ôc  le  firop  d’orgeat.  Voyez,  Paste  ôc  Sirop. 

SERAINGUE,  eff  un  utenfile  d’Offîce  ,  dans  lequel  on 
feraingue  la  pâte  de  maflepains  pour  la  frifer,  ou  lui  donner  une 
autre  figure. 

SERRE.  Voyez,  Fruiterie. 

SERRER  de  glace ,  terme  d’Oifice ,  c’eft  de  bien  enveloper , 
Sc  de  couvrir  de  glace  pilée  &  falée  toutes  fortes  de  moules  â  glace , 
dans  lefquels  on  aura  mis  des  neiges  ,  pour  les  glacer  au  point 
qu’on  en  puiffe  tirer  la  figure.  Voyez  Fruits  glace’s. 

(a)  M.  Dortous  de  Mairan  ,  dans  fa  Diflcrtation  fur  la  glace  ,  Part.  II.  Se  cl.  V.pag.  3  5  3. 
s’explique  ainfi. 

Les  tels  par  eux-mêmes,  &  dans  les  mêmes  circonftances ,  ne  (ont  pas  plus  froids  que  la 
♦lace.  Environnés  d'air ,  ou  de  tel  autre  corps  fluide  ou  folide  qui  ne  les  diflout  point ,  &  qui 
n’en  eft  point  dillout ,  ils  prennent ,  comme  la  plupart  des  autres  corps ,  à-peu-prês  la  tempé¬ 
rature,  le  degré  de  chaud  ou  de  froid  du  milieu  ,  ou  du  corps  qui  les  environne.  Ainti  de  la 
glace  brifée ,  &  du  fel  brifé  mêlés  enfcmble ,  ne  formeroient  point  par  la  Ample  juxcapofition , 
ou  par  le  contaél  mutuel  de  leurs  parties  non  difloutes,  un  tout  lenfiblcment  plus  froid  que 
la  glace  ;  &  par  conféquent,  ce  tout,  ce  mélange  de  fel  &  de  glace  mis  au-tour  d’un  vafe  rem¬ 
pli  d’eau ,  ne  la  feroit  pas  plutôt  geler  que  la  glace  toute  feule.  Ce  n’eft  donc  que  par  la  diflb- 
îution ,  par  la  fufion  réciproque  de  la  glace  &  des  tels ,  que  les  fels  mêlés  avec  la  glace,  pro- 
duifent  ou  accelerent  la  congélation  de  l’eau. 
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SERVICE.  On  entend  par  fervice  touc  ce  qui  comprend  un 
deffert ,  comme  Jes  jattes ,  les  carrés  ou  pièces  de  glace  montés  avec 
des  verres  découpés,  &  gobelets  garnis  de  toutes  fortes  de  confitu¬ 
res,  les  compotes,  les  affiettes  &  les  glaces. 

On  en  fait  de  different  goût,  &;  de  differente  grandeur,  fuivant 
les  tables  que  Ton  a  â  fervir ,  comme  vous  verrez  ci-après. 

S  E  R  V  I  C  E  de  jattes.  Pour  une  table  de  fix  à  huit  couverts ,  il 
faut  trois  jattes  &  quatre  compotes,  ou  affiettes. 

Pour  une  table  de  douze,  neuf  jattes,  huit  compotes. 

Pour  une  table  de  dix-huit,  quinze  jattes,  douze  compotes. 

Pour  une  table  de  vingt-quatre,  vingt-une  jattes,  &  feize  com¬ 
potes. 

Pour  une  table  de  trente,  vingt -fept  jattes,  &  vingt  compotes. 

Les  neiges  &  fruits  glacés  ne  doivent  point  être  limités  dans  ces 
tables  ;  on  rcLeve  les  compotes ,  ou  quelques-unes  feulement  pour 
y  mettre  des  glaces  fuivant  la  fàifon. 

SERVICE  de  glace.  Les  fervices  de  glaces  font  differens  des 
autres  ,  en  ce  qu’ils  fe  touchent  &:  fe  joignent  enfemble  ,  &  fe  fer¬ 
vent  par  trois  filets  comme  les  jattes.  Voyez,  leurs  Fig.  Planche  $. 

Pour  une  table  de  douze  couverts  ,  il  faut  neuf  pièces  de  glace, 
huit  compotes. 

Pour  une  table  de  dix -huit  couverts  ,  il  faut  quinze  pièces  de 
glace,  douze  compotes. 

Pour  une  table  de  vingt  quatre  couverts ,  il  faut  vingt-une  pièces 
de  glace ,  feize  compotes. 

Pour  une  table  de  trente  couverts,  il  faut  vingt -fept  pièces  de 
glace,  vingt  compotes. 

Par  la  même  raifon  ,  vous  pourrez  augmenter  vos  pièces  de 
glace  &  vos  compotes ,  lorfque  vous  avez  des  plus  grandes  tables. 

Si  vous  avez  des  grandes  tables  qui  ne  foient  point  de  figure  or¬ 
dinaire  ,  ayez  recours  â  faire  faire  des  plateaux  de  bois  qui  vous  fer- 
viront  de  dormants,  comme  je  l’enfeigne  à  l’article  Table ,  ou  vous 
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en  trouverez  de  pîufïeurs  figures.  Obfervez  cependant  que  lorfquc 
vous  vous  fervirez  de  plateaux  ,  de  laidèr  du  jeu  de  deux  pieds  <3 c 
demi  entre  la  table  &  les  plateaux  ,  pour  que  l’on  puiffie  fervir  aifé- 
ment  la  cuifine,&:  tous  les  autres  fervices,  comme  celui  de  l’Office, 
qui  doit  être  compofé  de  jattes  les  plus  égales  que  vous  pourrez 
trouver.  Vous  les  monterez  â  face  ,  Sc  mettrez  une  compote  entre 
chaque  jatte. 

Vous  pourrez  relever  toutes  les  compotes  des  f ervices  que  j’ai  mar¬ 
qué  ci-devant ,  avec  des  affiettes  de  neiges  &  de  fruits  glacés. 

j’ai  donné  les  figures  des  pilaftres  ,  gobelets?  cryftaux  &  verres 
découpés  de  toutes  façons ,  3c  de  toute  grandeur  ;  c’eft  â  l’Officier 
de  les  v©ir  ,  3c  de  confulter  fon  goût  pour  mettre  bien  un  fervice 
enfemble.  J’ai  enfeigné  la  façon  de  faire  des  Figures  de  caramel  3c 
de  paftillage,  3c  de  faire  généralement  tout  ce  qu’il  faut  pour  l’en¬ 
jolivement  3c  la  garniture  des  fervices,  pour  qu'il  puilfe  s’en  fervir,, 
3c  former  avec  telle  décoration  qu’il  lui  plaira. 


SERVICE  de  Campagne.  Quoique  l’on  foit  a  l’Armée,  on  ne 
laiflè  pas  que  d’y  faire  bonne  chere  ;  c’eft  pourquoi  l’Officier  doit  faire 
fa  provffion  de  toutes  fortes  de  confitures  lèches  Se  liquides ,  3c  pren¬ 
dre  le  moins  qu’il  pourra  d’utenfile,  de  peur  qu’il  ne  l’embarralfe  ; 
c’eft  â  lui  d’aporter  avec  lui  des  plateaux  de  bois,  ou  des  corbeilles 
d'ozier  miles  en  couleur ,  pour  qu’il  puiftè  drelfer  deilus  ces  confitures 
icchcs,  en  lés  garniftant  de  papier  découpé  ;  il  peut  drelfer  fon  fruit 
cru  dans  ces  corbeilles  avec  des  feüilles  de  vigne,  3c  fervir  enfembîè 
ces  plateaux  &  ces  corbeilles,  moitié  cru  3c  moitié  fec  ;  il  peut  mettre 
entre  deux  des  compotes  3c  des  affiettes  de  four.  Cette  façon  de  fervir. 
eft  fort  commode,  3c  on  ne  nique  point  de  calfer  les  verres,  ni  les, 
porcelaines.  Quoique  cette  méthode  n’a  point  le  coup  d’œil  d’un 
fruit  décoré  ,  elle  ne  lailfe  point  que  de  garnir- bien  une  table  ,  3c 
d’avoir  fon  mérite.  Voyez,  fa  Fig.  Planche  1 2,, 


SERVIET  1  E  â  cafte,  a  chocolat ,  font  des-  efpèces  de; 
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fcrviettes  qui  ne  font  deftinées  que  pour  cet  ufage  ;  elles  font  ordi¬ 
nairement  de  Perfe ,  de  toile  fine ,  ou  d’indienne.  On  les  préfente 
aux  conviez,  lorfqu’on  leur  fcrt  le  caffé  ou  le  chocolat. 

SIROP,  c’cfl:  une  compoficion  à  laquelle  on  donne  une  con¬ 
fidence  un  peu  épaifl'e  >  ôc  qui  eft  faite  avec  du  lucre ,  du  lue  de 
fruit ,  ou  de  fleurs. 

S  I  R  O  P  de  fleurs  d’orange.  Prenez  deux  livres  de  fleurs  bien 
épluchées  ;  mettez -les  dans  une  marmite  d’argent,  ou  autre  vafe 
de  terre  vernifle  ;  mettez  defliis  huit  livres  de  fucre  que  vous  aurez 
cuit  à  la  petite  plume  ;  bouchez  bien  votre  vafe,  &  le  lutez.  Ayez 
une  poêle  d’eau  bouillante  fur  le  feu  ;  mettez -y  votre  vafe,  &:  le 
laiflèz  ainfi  toujours  bouillir  pendant  fix  heures  ;  alors,  pafiez  votre 
firop  par  une  étamine  j  attendez  qu’il  foit  froid  pour  le  mettre  en 
bouteille. 

SIROP  d’œillet,  fe  fait  de  même  que  celui  de  fleurs  d’orange. 

SIROP  de  violettes.  Prenez  une  livre  de  violettes  bien  éplu¬ 
chées  -,  pilez -la  bien  dans  un  mortier  avec  un  verre  d’eau  ;  faites 
•cuire  quatre  livres  de  fucre  à  fouflîé  ;  otez-le  du  feu ,  &  le  laifl'ez  un 
peu  repofer  >  (a)  alors  delayez  votre  fleur  dans  votre  fucre  ,  &:  le 
paflez  par  une  étamine  ;  attendez  qu’il  foit  froid  pour  le  mettre  en 
bouteille.  Il  y  en  a  qui  font  cuire  de  la  racine  d’iris  de  Florence  avec 
de  l’eau ,  &:  qui  mouillent  leur  fucre  avec. 

SIROP  d’orgeat.  Mondez  fix  livres  d’amandes  douces ,  &  une 
livre  d’amères  ;  pilez -les  bien  enfemble  dans  un  mortier  avec  une 
livre  des  quatre  femences  froides  ,  en  y  ajoutant  un  peu  d’eau ,  de 
peur  qu’elles  ne  tournent.  Lorfqu’elles  font  bien  pilées,  broyez-lcs 
encore  fur  une  pierre  avec  un  rouleau  de  fer  ;  délayez  alors  cette 
pâte  dans  une  chopine  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  &:  deux  pintes  &c 

(a)  La  fleur  perdroit  fa  couleur  fi  on  la  mettait  dans  un  fucre  trop  chaud  ;  c’cft  pourquoi  at¬ 
tendez  qu’il  foit  d’une  chaleur  modérée.  » 


demie  d’eau  ;  pafTcz  le  tout  par  une  étamine  en  le  preflànt ,  &  le 
repaffez  ;  faites  alors  cuire  douze  livres  de  fucre  à  caffé  ;  jettez-y 
votre  lait  d’amandes,  &  l’ôtez  du  feu. 

Mettez -le  fur  un  fourneau  qui  foit  doux  ,  pour  faire  fondre  le 
fucre  en  le  remuant  toujours ,  ôc  le  faites  feulement  frémir  pour  in¬ 
corporer  votre  lait  d’amandes  avec  votre  fucre  ;  alors  votre  firop 
eft:  fait  ;  pafléz-le  par  une  étamine,  &,  le  mettez  en  bouteille  lorfqu’il 
fera  froid. 

Vous  pourrez  avec  le  refte  de  vos  amandes  faire  encore  de  bon 
orgeat. 

SIROP  de  rofes  fe  fait  de  même  que  le  firop  de  violettes  5. 
vous  y  pourrez  mettre  une  larme  de  cochenille  préparée. 

SIROP  de  grofeilles ,  de  framboifes ,  de  mérites ,  de  meures 
&  d’épines- viriettes  ;  ces  cinq  efpèces  te  font  de  même. 

Prenez  l’une  ou  l’autre  cipèce  ;  écrafez-les  bien  dans  une  terrine ? 
&  les  laifîêz  fermenter  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  alors,  expri- 
mez-en  le  jus  dans  une  preflè  i  mettez  le  jus  dans  des  bouteilles  dé¬ 
bouchées,  &c  les  expofées  pendant  deux  jours  au  Soleil  pour  les  rare» 
fier  ;  alors,  vous  filtrerez  votre  jus  ;  pefez  votre  jus,  &  prenez  pour 
livre  de  jus ,  deux  livres  de  fucre  en  pain  ;  mettez  le  tout  dans  une 
poêle  ,  &;  la  mettez  fur  un  feu  doux  pendant  quatre  heures  feule¬ 
ment,  pour  que  le  fucre  fonde; alors,  vous  le  ferez  un  peu  frémir;, 
paflêz  votre  firop  par  une  étamine,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles 
lorfqu’il  fera  froid. 

S  I  R  O  P  de  capillaire.  Prenez  une  livre  de  beau  capillaire  cîu 
Canada  ;  faites  boüillir  trois  pintes  d’eau  ,  &  y  jettez  votre  capillaire  y, 
mettez  le  tout  dans  une  terrine ,  &  le  laifl'ez  infuter  jufqu’au  lende¬ 
main.  Alors ,  caliez  huit  à  neuf  livres  de  fucre  dans  une  poêle  ;  met¬ 
tez  votre  eau  de  capillaire  deffus,  avec  un  blanc  d’œuf  foüettc  com¬ 
me  pour  le  fucre  clarifié.  Clarifié  votre  fucre  ;  mettez-y  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  à  votre  goût ,  &  le  cuifez  à  perlé  ;  pafîez-le  par  une 
étamine  ,  &  le  mettez  en  bouteille  lorfqu’il  fera  froid 


LE  CANNAMELISTE 

SIR  SOU 


12.4 


SIROP  de  limons.  Prenez  du  jus  de  citrons  ou  de  limons , 
comme  je  l'ai  marqué  à  l’article  Jus.  Pefez-le ,  &  fur  chaque  livre 
de  jus ,  prenez  deux  livres  &  demie  de  fucre  en  pain ,  &  le  finiflèz 
de  même  que  le  firop  de  grofeille. 

SIROP  de  jafmin  fe  fait  de  même  que  celui  de  fleur  d’orange. 

S  I  R  O  P  de  cafté.  Prenez  deux  livres  de  bon  cafté  bien  rorrefié 
&:  bien  moulu  ;  faites  du  caflé  avec  une  livre  ,  &:  deux  pintes  d’eau  ; 
laiftez-le  repofer  &;  éclaircir;  tirezde  au  clair,  &  refaites  l’autre  livre 
avec  le  cafté  fait  ;  Iaiftéz  -  le  repofer  ôc  éclaircir  ;  tirez  -  le  au  clair. 
Faites  cuire  une  demie  livre  de  fucre  au  caramel ,  &  lui  donnez 
même  de  la  couleur  un  peu  brûlée  ;  jettez-y  votre  cafte  pour  faire 
fondre  le  fucre  ;  alors ,  mettez-le  dans  un  pot  verniflé  avec  une  demie 
livre  de  fucre  en  pain  >  bouchez  foigneufement  votre  pot,  &:  le  met¬ 
tez  frémir  fur  de  la  cendre  chaude  pendant  huit  a  neuf  heures  ;  paf- 
fez-le  alors  dans  une  étamine,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles  lorf- 
qu’il  fera  froid  ;  bouchez-les  foigneufement ,  &  ne  les  mettez  point 
dans  un  endroit  chaud. 

Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  verfez  de  ce  firop  dans 
une  rafle ,  &  de  l’eau  chaude  par  -  deftus ,  vous  aurez  de  très  -  bon 
cafté  :  il  eft  fort  commode  pour  les  Voyageurs ,  quoiqu’il  foit  de 
grande  dépenlè. 

SIROP  de  vinaigre.  Prenez  quatre  livres  de  framboifes  que 
vous  ferez  fermenter  comme  je  l’ai  marqué  à  l’article  firop  de  fram¬ 
boifes  ;  ajoutez-y  deux  pintes  de  bon  vinaigre,  &  filtrez  le  tout  en- 
femble  ;  vous  peferez  alors  votre  jus,  &  mettrez  trois  livres  de  fucre 
pour  une  livre  de  jus  :  vous  le  travaillerez  &  conduirez  de  même 
que  le  firop  de  framboifes ,  de  grofeilles,  &c. 

SOUCOUPE,  eft  une  efpèce  de  petite  afliette  que  l’on 

met  fous  les  taflès. 

Soucoupe  ,  fe  dit  encore  de  plufieurs  plateaux  de  verre  qui 
ont  des  pieds  fur  lefqucls  on  fert  des  gobelets  garnis  de  neiges  ou 
de  moufles. 


SOUFFLE’. 
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SOUFFLE’.  Cuiflon  da  fucre.  Voyez  Cuisson. 

SPATULE,  eft  le  nom  d’un  morceau  de  bois  avec  lequel 
on  remue  les  marmelades. 

SUCRE,  eft  le  fel  ellentiel  d’une  efpèce  de  rofeau ,  que  l’on 
nomme  Canne  de  fucre,  ou  Cannamelle,  (a)  qui  croît  abondam¬ 
ment  en  plusieurs  endroits  des  Indes,  comme  au  Brefil,  &  dans  les 
Ifles  Antilles.  Cette  plante  poulie  un  Rofeau  ou  Canne ,  haute  de 
cinq  à  lîx  pieds,  garnie  de  feüilles  longues,  étroites,  aiguës ,  tran¬ 
chantes  ,  vertes  ;  il  s’élève  du  milieu  à  la  hauteur  de  cette  Canne , 
une  manière  de  flèche  qui  fe  termine  en  pointe ,  une  fleur  en  forme 
de  panache,  de  couleur  argentée  ,  &;  femblable  à  celle  des  autres 
rofeaux. 

Manière  dont  fe  fait  le  Sucre. 

Quand  ces  Cannes  font  meures,  on  les  coupe,  on  en  fépare  les 
feüilles ,  qu’on  rejette  comme  inutiles  ,  &  on  les  porte  au  moulin 
pour  y  être  preflèes  &  écralées  entre  deux  rouleaux  garnis  de  bandes 
d’acier  ;  il  en  fort  un  lue  qu’on  fait  couler  dans  des  chaudières,  puis 
on  l'échauffe  par  un  petit  feu  pour  le  faire  feulement  frémir  ;  il 
pouffe  alors  fon  écume  la  plus  groflîére  ,  qu’on  enleve  dans  des  écu¬ 
moires  ;  on  pouflè  enfuite  le  feu  pour  faire  boüillir  le  fucre  à  gros 
boüillons  ,  ayant  toujours  foin  de  l’écumer  j  &ù  afin  d’en  féparer 
l’écume  plus  facilement  ,  on  y  jette  de  tems-en-tems  quelques  cuil¬ 
lerées  de  JdTive  forte.  Quand  il  a  été  bien  écumé ,  011  le  pafte  par  un 
linge,  &  011  le  purifie  encore  une  fois,  en  le  faifant  bouillir  ,  y  mê¬ 
lant  des  blancs  d’œufs  foücttés  avec  de  l’eau  de  chaux ,  &  le  paffant 
par  des  chauffes.  On  le  fait  cuire  enfuite  jufqu  a  une  confiflence  con¬ 
venable  ;  ce  fucre  eft  ce  que  l’on  apelle  mofeouade  grife  :  lorfqu’elle 
eft  bien  purifiée ,  elle  devient  caffonade. 

(a)  T’es  Cannes  à  fucre  n’ont  pas  été  inconnues  aux  anciens  ;  plufieurs  en  ont  parlé,  &  ont 
apellé  le  fucre  fel  d’Inde  ,  qui  couloit  de  lui-même  comme  une  gomme  5  les  Indiens  l’apelloient 
Sacanamba ,  &  les  L  atins ,  Cannamelle  de  Canna  &  de  Mel ,  qui  étoit  le  miel ,  luivant  Saumaile  » 
avec  lequel  les  anciens  confiloient. 
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S  U  C  R  E  en  pain.  Le  fucre  en  pain  efl  une  cafïonade  clarifiée 
par  le  moyen  des  blancs  d’œufs ,  6c  de  l’eau  de  chaux ,  6c  palfée  par 
des  chauflès.  On  la  cuit  fur  le  feu  ,  6c  on  la  verfe  dans  des  moules 
faits  en  forme  pyramydale  ,  6c  percés  au  fond  de  quelques  petits 
trous  que  Ton  a  bouchés,  mais  qu’on  débouche  lorfque  le  fucre  efl 
prcfque  froid,  afin  que  le  fucre,  ou  la  partie  la  plus  glutineufe  s’en 
écoule  >  plus  on  réitéré  à  clarifier  le  fucre ,  plus  il  ell  blanc ,  jufqu’à 
ce  qu’il  devienne  fucre-royal. 

On  choifit  le  fucre  beau  ,  blanc,  fec  ,  difficile  a  caffer ,  cryftalin 
en  dedans  lorfqu’il  efl  rompu,  ayant  un  goût  doux  fort  agréable  :  on 
envelope  ordinairement  le  beau  fucre  dans  du  papier  bleu. 

Manière  de  clarifier  le  fucre . 

CafTez  cinq  ou  fix  pains  de  fucre  dans  une  poêle  ;  prenez  un  blanc 
d’œuf,  (a)  battez -le  avec  de  l’eau  ,  6c  le  jettez  fur  votre  fucre  j 
moiiillez-le  fuffifamment  avec  de  l’eau  ;  mettez-le  fur  le  feu  ;  faites  le 
cuire  ;  lorfque  vous  verrez  que  votre  fucre  montera  ,  jettez -y  un 
peu  d’eau  fraiche  ;  Iaiffez-le  monter  jufqu’à  trois  fois,  6c  y  mettez 
toutes  les  fois  un  peu  d’eau  fraiche  ;  retirez  un  peu  votre  poêle  du 
feu  pour  ne  le  faire  boüillir  que  d’un  côté  ,  en  y  ajoutant  de  tems- 
en-tetns  de  l’eau  fraiche  ;  écumez-le  proprement,  6c  lorfqu’il  ne  jet¬ 
tera  plus  decume,  {b)  paffez-le  par  une  étamine 

SUCRE  de  fleur  d’orange  ,  efl  celui  qui  refie  lorfque  l’on 
praline  les  fleurs  :  on  s’en  fert  dans  plufieurs  chofes  pour  leur  don¬ 
ner  du  goût. 

SUCRIER,  efl  un  meuble  dans  lequel  on  mec  du  fucre  ;  il 
y  en  a  de  deux  efpèces  >  fçavoir ,  les  fucriers  pour  les  cabarets ,  dans 
kfquels  on  met  du  fucre  cafl'é  par  morceaux ,  6c  les  fucriers  d’argent , 
dans  kfquels  on  met  du  fucre  en  poudre.. 

(a  )  le  blanc  d’œuf,  par  fes  parties  vifqueufes,  accroche  les  particules  groflïéres  2c  opaques 
qui  demeurent  dans  ic  fucre. 

(b  )  Oblervez  que  le  fucre  fe  graifle  lorfque  l’on  ne  l’ccume  pas  bien,  &  que  l’on  n’a  pas 
£bin  d’eÜuyer  les  bords  de  Ja  poeie  avec  une  éponge. 
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Aujourd’hui  l’on  ne  fe  fèrt  pas  beaucoup  de  ces  derniers  fucriersj 
on  a  des  petites  jattes  en  façon  de  timbale ,  dans  Iefquelles  on  met 
du  fucre  en  poudre,  ôc  que  l’on  prend  avec  une  cuillier  d’argent, 
percée  comme  les  cuilliers  a  olive. 

SURTOUT,  efi:  une  machine  d’argent  que  Ton  met  dans 
le  milieu  d’une  table  pendant  tous  les  fèrvices  :  on  la  garnit  ordi¬ 
nairement  d'huiliers,  de  fucriers,  de  citrons  ôc  de  bigarrades.  Il  y  a 
d’autres  furtouts  ou  dormants  que  l’on  fait  avec  des  ouvrages  d’Office, 
&  que  Ion  décore  avec  du  caramel,  du  paflillage  ôc  des  fleurs  artifi¬ 
cielles.  Voyez,  leurs  Fig.  Planch.  1 1.  Ôc  13. 


T  A  B 

TABLE.  On  entend  par  table  où  fe  mettent  les  Conviés  pour 
manger  j  il  y  a  differentes  grandeurs  &  differentes  figures  de 
tables  j  c’efl  pourquoi  je  donne  ici  le  plan  de  quelques  unes,  avec 
les  proportions  que  l’on  doit  garder  pour  les  dormants,  comme  je 
l’ai  déjà  marqué  a  l’article  Service. 

Comme  les  tables  dépendent  toujours  du  goût  des  Maîtres-d’FIô- 
tel ,  c’efl;  à  l’Oflicier  de  lé  conformer  à  la  figure  de  la  table ,  ÔC  lorf- 
qu’on  lui  demande  des  dormants  ,  c’efl:  à  lui  de  les  faire  de  façon 
qu’il  y  ait  toujours  deux  pieds  ôc  demi  de  jeu  de  largeur  entre  la 
table  Ôc  les  dormants.  11  pourra  donc  fuivre  le  plan  de  mes  tables, 
ou  d’en  inventer  des  plus  belles  qui  prennent  d’autres  contours ,  en 
fuivant  toujours  les  régies  que  je  donne  pour  le  fruit  ;  c’efl:  à  lui 
d’avoir  des  jattes  montées  en  fuffïfance  ,  pour  les  mettre  d’un  pied 
de  diflance  l’une  de  l’autre.  Au  refte  il  ne  doit  rien  épargner  pour 
embelir  ôc  décorer  fes  dormants ,  ôc  pour  donner  le  coup  d’œil  a 
la  table. 

Des  fichons  pratiques  Géométriques.  Planch.  5?.  Fig.  y. 

La  façon  de  décrire  un  oval ,  efl  de  couper  la  ligne  A.  B.  en  deux 
également,  ôc  de  tirer  la  droite  M.  K.  Menez  G.  H.  fur  la  moitié 
de  la  largeur  du  diamètre  i  portez  G.  C.  à  C.  F.  Coupez  C.  F.  en 
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deux  également  en  D.  par  le  moyen  des  fcêtions  F.  E.  F.  H.  C.  E. 
C.  H.  Portez  C.D.  ou  D.F.  en  O.  ou  en  N.  c’dè  ce  qui  fait  le 
centre  du  cercle  fphérique  de  l’oval.  Faites  une  fe&ion  de  H.  en  I. 
De  part  &c  d’autre ,  ouvrez  votre  compas  depuis  I.  G.  I.  Faites  une 
feétion  I.  K.  &  décrivez  le  grand  cercle  I.  G.  I.  K.  M.  U. 

Manière  de  trouver  la  quatrième  partie  d' une  table  en  contour , 
Flanch  9.  Fig.  2.  Pour  Cenfemble  de  la  table  3  Fig.  3.  Plane,  ig. 

'  Tirez  R.  O.  Elevez  la  perpendiculaire  R.  S.  par  la  première  Fi¬ 
gure  Planche  9.  A.  B.  M.  K.  Enfuite  tirez  les  rayons  R.  N.  R.M. 
R.  K.  R.L.  R.  I.  R.  H.  R.  G.  Vous  tranfportez  enfuite  la  pointe 
de  votre  compas  en  O.  Vous  faites  une  feêtion  en  G.  &c  de  fuite 
O.  H.  O.  I.  O.  K.  O.  L.  O.  M.  Toutes  ces  feétions  étant  faites, 
prenez-les  pour  centre ,  P.  pour  centre  du  cercle  I.  G.  pour  cen¬ 
tre  du  cercle  2.  H.  pour  5.  I.  pour  4.  L.  pour  5.  M.  pour  6.  K. 
pour  7.  N.  pour  8.  O.  pour  9.  C’eft  le  moyen  de  trouver  la  qua¬ 
trième  partie  de  cette  table  complette. 

Manière  de  dèfigner  telle  Figure  que  ton  voudra ,  par  le  moyen 
d'une  échelle  quarrée.  Figure  4.  Planche  9. 

Sur  tel  deffein ,  &  de  quelle  forme  elles  puiffent  être  ,  pour  les 
mettre  en  grandes,  ou  plus  petites  formes,  vous  vous  fervirez  d’un 
nombre  de  carreaux  établis  fur  leur  longueur  6c  largeur  également 
quarrés  par  tout,  6c  fi  vous  voulez  défigner  une  partie  d’ornement, 
ou  de  figure  beaucoup  plus  grande,  vous  compterez  le  nombre  des 
carreaux  que  vous  aurez  tracé  fur  leur  longeur,  &  l’autre  nombre  fur 
leur  largeur ,  en  les  établiflànt  a  vec  la  même  égalité  dans  leur  grandeur, 
6c  vous  verrez  combien  les  parties  de  cette  Figure  occuperont  de 
place  fur  les  carreaux  ;  vous  en  compterez  les  diftances,  6c  vous  les 
poferez  dans  leur  même  forme.  Cette  Figure  deviendra  proportionnée 
à  la  petite,  fi  l’on  fuit  exactement  cette  régie;  comme  fi  l’on  vouloir 
un  dormant  de  goût ,  en  prenant  la  quatrième  partie  de  la  Fig.  6 . 
Planche  9.  vous  trouverez  la  même  Figure,  en  obfervant  les  mê¬ 
mes  régies. 


Manière  de  trouver  la  quatrième  partie  de  la  table.  Figure  5. 
Planche  9.  Figure  1.  Planche  10. 

Tirez  A.  B.  élevez  la  perpendiculaire  B.  G.  par  la  première  Fi¬ 
gure  ;  continuez  G.  B.  jufqu’en  E.  Décrivez  le  rayon  A.D.  A.  C. 
Tranfportez  le  compas  B.  de  B.  en  C.  Faites  une  fe&ion  B.  D. 
G.  E.  E.  pour  le  cercle  G.  I.  F.  D.  pour  1.  C.  pour  3.  A.  pour 
4.  Par  ce  moyen  ,  vous  trouverez  la  quatrième  partie  de  la  tabla 
première,  Planche  10. 

La  quatrième  partie  de  la  table  ovale,  Fig.  3 .  fe  fait  par  les  mêmes 
régies  de  la  Fig.  1.  Planche  9.  avec  leur  poiitioniur  les  traiteaux 
C.A.  B. 

Manière  de  décrire  un  oval  en  forme  de  table.  Fig.  7.  Plan.  9. 

La  ligne  donnée  A.  B.  &:  la  longueur  d’un  oval  a  faire  ;  divifez 
À.  B.  en  trois  parties  égales  A.  G.  D.  B.  des  points  G.  D.  Décrivez 
les  cercles  A.  O.  D.  G.  H.  B.  Menez  les  droites  F.  G.  O.  H.  D.  EJ 
du  point  E.  Décrivez  l’arc  H.  I.  8c  Tare  O.  S.  du  point  F, 

Manière  de  défigner  la  Figure  S.  Planche  9. 

Si  Ton  fe  déterminoit  à  faire  quelque  portion  de  table  de  goût  9 
8c  que  l’on  voulut  défigner  une  quatrième  partie ,  vous  fuivrez  le' 
trait  des  contours  que  vous  en  aurez  donné  à  la  main,  en  cherchant 
avec  le  compas  le  centre  pour  la  valeur  du  cercle  de  chaque  con¬ 
tour.  Vous  commencerez  donc  alors  à  tirer  une  ligne  A.  B.  en  éle¬ 
vant  la  perpendiculaire  A.  L.  Vous  chercherez  le  centre  C.  le  cenJ- 
tre  B.  le  centre  D.  le  centre  E.  le  centre  F.  8c  les  centres  FL  G.  Î.K.  L, 
Lorfque  vous  les  aurez  trouvé ,  vous  fortifierez  chaque  trait  avec 
du  crayon  rouge  ou  noir  ;  vous  plierez  votre  papier  a  la  ligne  A.  B. 
pour  le  calquer  fur  une  autre  largeur,  pour  en  avoir  la  moitié,  que' 
vous  doublerez  pour  avoir  le  tout  >  8c  pour  1  exécution  de  cet  en— 
femble,  vous  obferverez  les  mêmes  régies  de  la  Figure  4.  même  Plan¬ 
che,  pour  la  défigner  en  grand  dans  les  longueur  8c  largeur  que  yous 
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jugerez  à  propos  ,  fuivant  la  grandeur  de  la  Sale  que  vous  aurez. 

Obfervation  pour  le  "Plan  Géométral.  Figure  i.  Planche  n. 


Tirez  O.  A.  Elevez  la  perpendiculaire  T.  S.  parla  première, Plan¬ 
che  9.  Menez  les  points  A.  N.  N.  U.  Y.  U.  I.  paralelles  à  M.  Y. 
Prenez  I.  M.  pour  centre,  A.  I.  Q.  2.  pour  fedion  ,  K.  2.  &  2.  K. 
pour  fedion  du  centre  ;  2.  K.  pour  portion  du  cercle,  A.  3. 1.  pour 
centre  du  cercle  ;  4.  L.  pour  un  autre  ,  en  formant  un  grand  cercle 
A.  L.  4.  A.  H.  O.  5.  pour  centre  du  cercle  A.  5.  H.  A.  6. F.  pour 
centre  du  cercle  qui  fort  de  A.  S.  7.  A.  T.  G.  pour  fedion  ;  7.  &:  G. 
pour  centre  ;  A.  P.  C.  pour  fedion  j  P.  C.  pour  centre  ;  A.  9.D. 
pour  fedion,  D.. -9.  pour  centre. 

R.  Places  des  chaifes.  1 2.  Coupe  des  dormants. 

10.  Aiüettcs.  14.  Echelle. 

11.  Dormants. 

T  A  C  H  E  ,  s’attribue  aux  fruits  crus  qui  font  tachés ,  &  aux 
fruits  qui  ont  été  mis  au  tirage  *,  c’eft  lorfqu’il  y  a  du  blanc  deflus, 
6c  qu’ils  ne  font  point  glacés  par-tout. 

Tache  s’attribue  encore  aux  conlerves ,  lorfqu’eiles  ont  des  ta¬ 
ches  blanches. 


T  A  M  ï  S ,  eft  un  utenfile  d’Orficc  ,  dans  lequel  on  pâlie  du 
fucre  ,  du  fruit,  6c  toutes  autres  chofes  ,  ou  fur  lequel  on  met  des 
fruits  â  mi-lucre  pour  lécher  à  l  etuve. 

TAMBOUR,  elt  un  utenlile  d’Ofîice  ,  relîèmblant  à  un 
tambour  ,  dans  lequel  il  y  a  deux  tamis  ,  un  de  crin  6c  un  de  foie 
pour  palier  le  fucre  en  poudre  ,  6c  le  rendre  très-fîn. 

TASSE.  On  apclle  talfe  un  vafe  dans  quoi  on  prend  lecafFé, 
le  chocolat  6c  le  the.  Elles  font  ordinairement  de  porcelaine,  mais 
ccllp  à  chocolat  font  plus  grandes  6c  plus  hautes. 

TA1LLADIN.  Le  tailladin  n’efi:  autre  chofe  que  l’écorce 
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des  fruits  d’odeur  que  l’on  enleve  ,  8c  que  l’on  coupe  comme  des 
lardons.  On  en  fait  des  compotes.  Voyez,  Compotes.  On  en  mes 
de  citronade  dans  les  noix  blanches.  Voyez,  Noix. 

THE’,  eft  une  petite  feüille  qu’on  nous  aporte  féche  ,  8ô 
roulée,  de  la  Chine,  du  Japon  8c  de  Siam.  Elle  croît  â  un  petit 
ArbriiTeau  dont  on  la  tire  au  Printems  pendant  qu’elle  eft  encore 
petite  &:  tendre  >  fa  figure  eft  oblongue ,  pointue ,  mince ,  un  peu 
dentelée  en  fes  bords ,  de  couleur  verte. 

Il  faut  choifir  le  thé  recent  en  petites  Feuilles  entières ,  vertes  5 
d’une  odeur  8c  d’un  goût  de  violette ,  doux  8c  agréable. 

Manière  de  le  faire. 

Mettez  infufer  chaudement  pendant  un  quart-d’heure  deux  pin» 
cées  de  thé  dans  une  chopine  d’eau  bouillante.  Le  thé  fe  prend  avec 
du  fucre  en  pain,  8c  loriqu’on  le  prend  avec  du  firop  de  capillaire3 
on  apelle  cette  boiflon  ,  bavaroife. 

Quelquefois  l’on  met  infufer  avec  le  thé  deux  tranches  de  citron 
que  l’on  nomme  citronelle.  On  fait;  encore  du  thé  au  lait  de  la  mê¬ 
me  manière., 

TIGE,  eft  attribuée  à  la  queue  d’une  fleur  artificielle ,  8c  aux 
pieds  des  gobelets  qui  font  d’une  certaine  hauteur  }  c’eft  ce  qui  fait 
qu’on  les  nomme  gobelets  â  tige.  Voyez  Fig.  Planch.  3.  4. 

TIRAGE,  eft  un  fucre  que  l’on  cuit  a  foufflé ,  pour  tirer 
au  fec  toutes  fortes  de  fruits  qui  font  bien  en  chair  ,  comme  tous 
les  fruits  d’odeur,  les  prunes,  les  noix,  Fangelique,  8cc. 

Les  marrons  glacés  fe  tirent  ieparément  de  la  même  manière. 

Manière  de  le  faire. 

Prenez  tels  fruits  qu’il  vous  plaira,  îorfqu’iîs  font  confits  ;  égou-- 
tez-les  bien  de  leur  firop  ,  pour  ne  point  perdre  le  fucre  >  jcttez-les*' 
dans  de  l’eau  chaude  pour  les  laver  ;  alors,  égoutez-les.  Faites  cuire 


du  fucre  clarifie  a  foufflé  ;  (a)  mettez-y  vos  fruits,  &  leur  donnez 
un  ou  deux  boitillons  couverts  ;  ôtez  la  poêle  du  feu ,  ôc  lecumez 
bien.  Attendez  que  votre  fucre  (oit  froid  de  telle  manière  que  vous 
puifflez  tenir  la  main  contre  les  bords  de  la  poêle  ;  ayez  des  grilles 
toutes  prêtes  fur  des  plats  de  même  grandeur  ;  travaillez  votre  fucre 
avec  une  cuillier,  en  le  frottant  contre  le  bord  de  la  poêle  feulement 
d’un  côté  ;  dès  que  vous  verrez  que  votre  fucre  fera  un  peu  blanc , 
ou  louche ,  tirez  vos  fruits  tout-de-fiute  un  à  un  hors  de  votre  fucre 
avec  des  fourchettes ,  en  le  paflànt  &  le  frottant  légèrement  contre 
le  fucre  qui  eft  louche  ;  mettez-les  fait-à-mefure  fur  vos  grilles  pour 
les  laiflèr  égouter  <5 C  refroidir.  Le  fucre  de  tirage  fert  plufieurs  fois 
pour  la  même  chofe ,  &:  lorfqu’il  n’eft  plus  bon  pour  cela  ,  il  peut 
fervir  pour  des  compotes  ôc  des  glaces. 

TIRER,  terme  d’Officc  ,  fe  dit  des  fruits  que  l’on  met  au 
caramel. 

Tirer,  fe  dit  encore  du  caramel  qui  a  pris  l’empreinte  d’un 
moule. 

Tirer  ,  fe  dit  également  de  la  conferve  que  l’on  a  coulé  dans 
un  moule  de  plomb  pour  en  avoir  l’empreinte.  On  dit  tirer  une  Fi¬ 
gure  ,  c’eft  la  faire  foit  de  caramel ,  de  conferve ,  ou  de  pâte  de 
paflillage» 

TIRER  à  l’étuve  ,  eft  d’égouter  des  fruits  confits ,  de  les 
ranger  fur  des  feuilles  de  cuivre,  Ôc  de  les  poudrer  légèrement  de 
fucre  avec  une  poudrette  pour  les  fécher  â  l’étuve. 

Manière  de  tirer  à  C  étuve. 

Mettez  dans  une  poêle  le  fruit  que  vous  voulez  tirer  à  l’étuvc , 
avec  fou  firop  ;  ajoutez-y  un  peu  d’eau  î  donnez  un  boüillon  â  votre 
fruit  ;  écumez-le  bien ,  &:  le  1  aillez  tiédir  ;  égoutez-le  alors  fur  un 
égoutoire  ou  grille.  Poudrez  de  fucre  des  feuilles  de  cuivre ,  ôc  le 
rangez  defliis  proprement  ;  poudrez -le  légèrement  de  fucre  ,  ôc  le 

(/>)  Le  tirage  eft  fujet  à  fe  grainer  lorfcju’il  eft  trop  cuit ,  c’eft-à-dire  qu’il  paflè  le  foufflé. 

mettez 
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mettez  lécher  à  l’étuve  jufqua  ce  qu’il  ne  poifle  plus  ;  alors,  vous  le 
tournerez  de  l’autre  côté ,  en  le  mettant  fur  des  tamis  pour  le  lécher 
également. 

TORREFIER,  terme  d’Officc ,  c’eft  brûler  du  caffé  pour 
le  torréfier.  Voyez,  Caffe’. 

TOURNER,  fe  dit  en  fait  des  fruits  rouges,  ôcc,  qui  fc  gâtent» 

TOURNER,  fe  dit  des  citrons  ,  des  oranges ,  des  berga- 
mottes ,  &  d’autres  petits  fruits  d’odeur  unis ,  que  l’on  tourne  avec 
un  couteau. 

T  O  U  R  N  E  R  ,  fe  dit  de  la  crème  ,  du  lait  qui  fe  caille  lorf» 
qu’on  femploye. 

TOURNER,  fe  dit  des  amandes ,  pi  Haches ,  avelines  ,  lef. 
quelles  lorfqu’on  les  pile ,  fe  tournent  en  huile. 

TOURNURE,  c’eft  ce  qui  s’ôte  des  citrons ,  des  oranges , 
des  bergamottes ,  &>d’autres  petits  fruits  d’odeur  unis  ,  lorfqu’on 
les  tourne. 

Ces  tournures  fe  confifent  de  même  que  leurs  fruits  :  on  en  met 
au  tirage,  que  l'on  tourne  au  tour  du  doigt  en  façon  d’anneau ,  que 
l’on  nomme  galant.  V oyez.  Galant.  On  en  met  au  candy,  V oyez, 
C  A  N  D  Y. 

T  O  U  R  O  N  ,  eft  une  efpèce  de  four  qui  fe  fait  de  cette  ma¬ 
nière.  Prenez  piftaches  &  amandes  coupées,  que  vous  pralinerez  au 
blanc;  faites  une  glace-royale  qui  foit  forte ,  &  fur  une  livre  de  cette 
glace  ,  mettez- y  une  livre  Sc  plus  de  piftaches  &  d’atnandes ,  une 
poignée  de  fleur  d’orange  pralinée  ;  mêlez  le  tout  enfemble,  pour 
que  cela  foit  en  bonne  confidence  ;  drefl'ez-les  avec  la  main  fur  du 
papier  de  la  grofl'eur  d’une  petite  noix  ,  Ôc  les  faites  cuire  de  belle 
couleur  â  un  four  modéré  :  pour  les  lever  ,  laiflez-les  refroidir. 

TRAVAILLER,  terme  a  Office ,  fe  dit  d’une  confervc, 
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foie  pour  la  fouffler  ,  ou  pour  la  blanchir  ;  &:  du  fucre  de  tirage  > 
lorfqu’on  les  frotte  avec  une  cuillier  contre  les  bords  de  la  poêle. 

TRAVAILLER,  fe  dit  des  neiges.  C’efl  lorfqu’on  remue 
bien  la  farbotiére,  &:  que  l’on  détache  mêle  bien  la  neige  qui  efl 
dans  la  farbotiére  j  pour  empêcher  qu’il  n’y  ait  point  de  glaçons. 

T  R  E  Y  E  R  ,  fe  dit  du  caffé  ,  du  cacao  ,  des  amandes ,  des 
piflaches ,  &c.  &;  des  fruits  que  l’on  veut  choifir. 

TRI  Q^U  E  -  Madame ,  efl  une  efpèce  de  petite  joubarbe ,  ou 
une  plante  qui  pouffe  plufîeurs  petites  tiges,  gradés,  charnues,  ten¬ 
dres,  rampantes ,  revêtues  de  beaucoup  de  petites  feuilles  épaiffes, 
oblongues,  pointues,  bleuâtres  ,  ou  rougeâtres  ,  remplies  de  fuc. 
On  la  cultive  dans  les  jardins  potagers  :  elle  lert  de  fourniture  dans  les 
falades. 


VAN 

-  ^ 

VA  N  E  T  T  E  ,  efl  le  nom  d’un  panier  â  petit  rebord ,  & 
qui  a  la  forme  d’un  carré  oval.  Voyez,  la  Fig.  Plan.  2.  Let.  V. 

V  AN  ILLE,  eft  une  gouffe  longue  d'environ  un  demi  pied  > 
groffe  comme  le  petit  doigt  d’un  enfant ,  pointue  par  les  deux  bouts, 
de  couleur  obfcure ,  d’un  goût  &  d’une  odeur  balfamique  &r  agréa¬ 
ble  ;  un  peu  acre,  contenant  des  iemences  fort  menues,  noires,  lui¬ 
santes.  Cette  goullê  efl  le  fruit  d’une  plante  haute  de  quatorze  ou 
quinze  pieds,  apellée  par  les  Efpagnols  Campefche. 

Elle  monte  en  rampant  ,  &r  s’accroche  aux  arbres  voifîns  ;  fa 
tige  efl  ronde,  &  difpofée  en  nœud  comme  la  Canne  â  fucrc.  Cette 
plante  croît  au  Mexique  en  Amérique. 

On  doit  choifir  la  vanille  en  gouflès  longues,  affez  groffes,  pe- 
fantes ,  bien  nourries ,  d’un  bon  goût,  &  d’une  odeur  agréable. 

La  vanille  fert  dans  les  glaces  ,  en  la  faifant  infufer  de  la  même 
manière  comme  je  l’ai  marqué  â  l'article  Infufion  :  on  en  met  en 
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poudre  dans  les  pafblles  de  chocolat.  On  peut  encore  en  faire  des 
corder ves,  &:  fc  mec  dans  le  chocolat  d’odeur. 

VENUE,  le  dit  du  caramel ,  de  la  conferve ,  du  tirage ,  de  la 
dragée ,  des  compotes ,  &c.  que  l’on  réitéré  plulieurs  fois. 

VERJUS.  C’efl:  le  nom  qu’on  donne  au  railin  qui  n’eft  point 
meur.  Il  y  a  trois  forces  de  railins  à  qui  on  donne  le  nom  de  verjus  ; 
fçavoir,le  gouais,  lefarineau  &  le  bourdelais  :  on  en  fait  des  pâtes, 
de  la  marmelade ,  ôt  on  le  confit.  Voyez,  l’un  ôt  l’autre. 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  deux  livres  de  gros  verjus  ;  fendez-Ies ,  ôt  ôtez-en  les  pé¬ 
pins  ;  faites  boüillir  de  l’eau  dans  une  poêle ,  ôt  y  mettez  votre  ver¬ 
jus  ;  donnez-lui  un  léul  boüillon  ;  ôtez  la  poêle  du  feu ,  ôt  la  remettez 
fur  de  la  cendre  chaude  pendant  cinq  â  fix  heures  ;  couvrez-la  bien 
pour  faire  reverdir  votre  verjus  ;  égoucez-le  alors  fur  un  tamis.  Fai¬ 
tes  cuire  deux  livres  de  fucre  â  la  petite  plume  ;  mettez-y  votre  ver¬ 
jus,  ôt  lui  donnez  deux  ou  trois  boüillons  ;  lailîèz-le  ainfx  repofer 
jufqu'au  lendemain  ;  alors,  égoutez-le,  ôt  faites  cuire  votre  firop  à 
foufflé;  mettez -y  votre  verjus,  ôt  lui  donnez  deux  boitillons  cou¬ 
verts  ;  écumcz-le,  ôt  l’empotez.  Vous  pourrez  egalement  le  mettre 
â  oreilles  comme  les  cerifes.  Voyez,  Cerises. 

VERNIS  pour  le  paftillage.  Prenez  trois  quarterons  de  gom¬ 
me-arabique,  que  vous  ferez  fondre  dans  une  chopine  d’eau  tiède; 
lorsqu’elle  fera  fonduê,  foiiettez  fix  blancs  d’œufs,  que  vous  jetterez 
fur  un  tamis  pour  en  recevoir  l’huile  ;  mêlez-la  avec  votre  gomme- 
arabique  ;  alors,  faites  cuire  trois  quarterons  de  fucre-  royal  à  foufflé» 
ôtez-le  du  feu  ,  ôt  y  jettez  un  verre  d’efprit-de-vin  ;  attendez  qu’il 
foit  un  peu  froid  pour  incorporer  le  tout  enfemble  :  gardez- le  dans 
une  bouteille. 

Pour  s’en  fervir,  il  faut  l’étendre  proprement  fur  votre  paftillage 
avec  un  pinceau  neuf,  qui  foit  d’un  poil  un  peu  dur,  ôt  mettre  votre 
paftillage  un  moment  â  l’étuve  :  il  fera  fcc  d’un  moment  â  l’autre.  Ob- 
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fervez  que  fi  votre  vernis  eft  trop  épais  ,  il  faut  le  délayer  avec  de 
l’efprit-de-vin. 

VERRES  découpés.  Ce  font  des  verres  fur  lefquels  on  met 
les  confitures,  lorfqu’ils  font  montés  fur  les  jattes  ou  carrés  de  glace. 
Le  coup  d’œil  d’une  jatte  dépend  fouventdes  verres  découpés  >  c’eft 
pourquoi  je  donne  plufieurs  defleins  pour  les  fuivre ,.  fi  on  le  juge  à 
propos.  Voyez,  Planche  5.Let.  B. 

V  E  R  R  E  S  à  dormant  ,  font  des  gobelets  de  cryftal  contournés 
de  differentes  figures  ,  qui  le  mettent  fur  les  jattes  ou  plateaux ,  ôc 
qui  fervent  pour  dormant.  Voyez,  Planche  i.  6c  3. 

V  I  D  E  L  L  E  ,  eft  une  petite  cuillier  ,  avec  laquelle  on  vuide 
les  fruits  d’odeur  que  l’on  a  tourné,  &  blanchis.  Voyez,  fa  Figure, 
Planche  i.  Let.  K. 

V  I  N  ,  eft  une  liqueur  qu’on  a  exprimée  des  raifins ,  &  qu’on  a 
laide  fermenter  pour  la  rendre  potable.  On  ne  fe  fert  dans  l’Office 
que  de  vin  fin  ,  que  l’on  met  dans  les  glaces ,  dans  les  compotes  &: 
dans  les  gau  fifres. 

VIN  BRULE’.  Prenez  une  bouteille  de  fin  vin  de  Bour¬ 
gogne  ;  mettez  -  le  dans  un  poêlon  ;  mettez  avec ,  un  morceau  de 
canelle,  deux  ou  trois  doux  de  girofle ,  un  peu  de  macis ,  une  poignée 
de  coriandre ,  &  un  morceau  de  fucre  i  faites  boiiillir  le  tout  enfem- 
ble,  jufqu’à  ce  que  votre  vin  étant  allumé,  ne  brûle  plus  ;  paflèz-le 
par  une  étamine  ,  &:  le  fervez  chaudement  dans  une  jatte  creufè 
d’argent,  ou  de  porcelaine,  ou  dans  une  caff'edérc  ,  avec  un  caba¬ 
ret  garni. 

VINAIGRE,  eft  une  liqueur  acide  ,  qui  eft  ordinairement 
faite  avec  du  vin  foit  blanc  ou  rouge.  On  doit  toujours  choifir  le. 
meilleur  vinaigre  blanc  pour  confire  des  cornichons ,  du  bled  de 
Turquie  ,  de  la  crifte-marine  ,  &c.  Je  donne  ci-après  la  manière  de 
taire,  de  très- bon  vinaigre  de  plufieurs  manières». 
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VIN  VIO 

Pour  faire  du  vinaigre  portatif 

Prenez  des  meures  qui  viennent  dans  les  champs  fur  les  ronces , 
mais  n’attendez  pas  qu’elles  ayent  leur  maturité  ;  vous  les  ferez  lécher 
pour  les  mettre  en  poudre  ;  puis  avec  un  peu  de  bon  vinaigre ,  vous 
en  ferez  de  petites  pelotes  que  vous  féchercz  au  Soleil ,  8c  les  garderez 
ainii  pour  le  befoin. 

Quand  vous  voudrez  faire  du  vinaigre ,  il  n’y  aura  qu’à  prendre 
du  vin ,  8c  le  faire  chauffer  ;  vous  y  mettrez  enliiite  de  cette  compo» 
fîtion  qui  le  fera  auffi-tôt  tourner  en  vinaigre ,  comme  il  a  été  expé¬ 
rimenté. 

On  peut  faire  une  pareille  compofition  pour  du  vinaigre  avec  des 
cerifes  fauvages,  du  gland  &  des  fruits  de  cornoüiiliers,  le  tout  pris 
avant  que  d’être  meurs. 

Il  s’en  fait  aufli  avec  du  verjus  en  grain  ;  8c  par  ce  moyen  l’on 
peut  dire  que  l’on  a  un  vinaigre  portatif  en  tout  lieu,  8c  avec  toute 
la  facilité  qu’on  peut  fouhaiter. 

Pour  faire  du  vinaigre  rofat. 

Pour  faire  du  vinaigre  rofat,  on  prend  de  bon  vinaigre  blanc,  8c 
l’on  y  met  des  rofes  féches  ou  fraîches, 'les  y  laiftànt  l’dpace  de  qua¬ 
rante  jours,  au  bout  defquels  vous  ôtez  les  rôles,  8c  vous  gardez  le 
vinaigre  qui  en  a  attiré  toute  l’odeur ,  8c  le  filtrez  fi  vous  voulez». 
Il  faut  le  tenir  en  lieu  froid  pour  le  conferver  plus  long-tems  dans  fa 
force  &  fa  bonté.  Le  vinaigre  d’eftragon ,  8c  celui  de  iieur  d’orange 
fe  font  de  même. 

VIOLETTE?  eft  une  plante  qui  pouffe  de  fa  racine  des 
feuilles  vertes,  rondes,  dentelées  fur  les  bords,  larges  comme  celles, 
de  mauve,  8c  attachées  à  de  longues  queues.  Ses  fleurs  font  compo- 
fées  chacune  de  cinq  feuilles ,  &c  d’une  manière  de  chaperon  relies 
font  petites  ,  mais  agréables  à  la  vue  ,  d’une  couleur  purpurine 
tirant  fur  le  noir  ;  leur  odeur  eft  douce  &c  réjoüiflànte.  Cette 
plante  croît  dans  les  bois  8c  dans  les  jardins.  On  en  fait  du  firop, 
des  conferves  des  marmelades  ?  des  candys.  Voyez,,  l’un  8c  l’autre*. 
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Z  ES  ZWE 

ZESTE,  eft  la  fuperfîcie  de  la  chair  des  Fruits  d’odeur, dans 
laquelle  eft  renfermée  toute  leur  odeur ,  &  que  l’on  levé  d’un 
bout  à  l’autre  du  Fruit.  Ils  fe  confîfent  comme  leurs  Fruits  :  lorfqu’ils 
font  confits ,  on  les  met  au  tirage ,  ou  on  les  tire  à  l’écuve  en  forme 
de  petits  rochers. 

Z  es  t  e  ,  Fe  dit  encore  lorfqu’on  les  îeve  par  petits  zeftes ,  comme 
pour  la  limonade.  Ce  qui  s’apelle  zefter  un  citron  ,  &c.  pour  Faire 
des  boifîons. 

Z  W  E  I  B  A  C  H.  Voyez,  Biscuit  a  l’Allemande. 
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Des  Matières  contenues  dans  ce  Volume». 
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B  A  ISS E  y  ce  que  c’eft ,  page  i 
Abricot .  Abricotier.  Defcription 
de  l'Arbre  &  du  fruit.  I 

Abricots  verds .  Manière  de  les  prépa¬ 
rer  ,  &  de  les  blanchir.  i 

Autre  manière.  3 

Abricots  verds  au  liquide.  3 

Abricots  verds  parés.  4 

Abricots  meurs  parés.  4 

Abricots  a  mt-fucre.  4 

Abricots  à  oreille.  5 

Abricots  par  moitié  fins  feu.  5 

Ache ,  differentes  efpèces.  6 

Ajujler ,  terme  d’Office.  6 

Alberge ,  differentes  efpèces.  6 

de  glace.  Sa  defcription  ,  &  fon 
u  fige.  6 

Amande ,  Amandier.  Defcription  de 
l’Arbre  &  du  fruit.  7 

Amandes  vertes,  confites.  7 

Amandes  à  la  Stamoije.  7 

Amandes  foufjlees.  8 

Autre  manière.  8 

Amandes  glacées.  8 

Amandes  à  la  praline ,  Voyez  Praline . 
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Angélique.  Sa  defcription.  9  ■ 

Manière  de  la  confire.  10 

Anis.  Sa  defcription,  &  fon  ufàge.  10 
Argenterie.  Soin  que  l’on  doit  en 
avoir.  iqj 

Manière  de  la  tenir  propre.  1 1 

Ajjiette ,  terme  d’Office.  1 1 

Atre,  terme  d’Office.  11 

Avachir ,  terme  d’Office.  Differentes 
lignifications.  1 1 

Aveline.  Sa  defcription ,  fon  ufàge.  1  2 
A^erole.  Sa  defcription.  Manière  de 
l’employer.  1 1  : 

B. 

A 1 N  -Ai  A  R 1 E  .Son  ufàge  13 
Bande.  Differentes  lignifications. 

1 3 

Beaume.  Voyez  Menthe  domeflique. 

1 35> 

Bdtonage.  Differentes  efpèces.  Manière 
de  le  faire.  13 

Bavaroife.  1 4 

Bergamotte.  Sa  defcription»  Manière 
de  la  confire.  1  4  , 

Bette-rave.  Sa  defcription,  fon  ufàge. 


Amandes  fraiches.  8 

Ambre -gris.  Sa  defcription ,  &  Ion 
ufàge.'  9 

Amidon.  Son  ufàge.  9 

Ananas.  Sa  defcription.  9 

Anchois.  Sa  defcription ,  fon  ufàge.  9 


1 4 

B  cure.  Manière  de  le  faire  prompte- 


ment. 

14 

Bigarrade. 

1 5 

Bigarreau. 

*5 

Bijcotm.  Efpèce  de  four. 

M? 
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Z 

Manière  de  les  faire. 

B  f cuit  j  ce  que  c’eft. 

Bifcuits  ordinaires. 

Bifcuits  à  la  cuillier. 

Bifcuits  de  patience. 

Bifcuits  d’A  mandes. 

Bifcuits  de  Piftaches. 

Bifcmts  de  Savoye. 

Bifcuits  du  Palais- Royal. 

Bifcmts  d’ Amandes  amères. 

Bifcuits  d'Avelines. 

Bifcmts  de  Chocolat. 

Bifcuits  de  CafFé. 

Bifcmts  de  Portugal. 

Bifcmts  d’Efpagne.  1 9 

Bijcuits  à  l'Allemande  >  apeîles  Z)frei- 
bach.  ~  19 

Bifcuits  d’Italie.  10 

Bifcmts  Royals.  2.0 

Bifcuits  de  Marrons.  10 

Bifcuits  manqués.  20 

Bifcmts  à  l’Allemande ,  apellés  Lifllen. 

21 

Blanchir ,  terme  d’Office.  2 1 

Blanchijfage  ,  ce  que  c’elt.  Manière  de 
le  faire.  22 

Bled  de  Turquie.  Sa  defeription ,  fon 
ufage.  2  2 

Blette.  Signification  du  mot.  22 

Bougeoir.  Nom  d’un  gobelet  de  cryftai. 

22 

Boüilloir.  Meuble  d 'Office.  22 

Bouillon  ,  terme  d’Office.  Differentes 
lignifications.  23 

Boure.  Ce  que  c’efh  2  3 

Boutons  de  fleur  d’orange.  2  3 

Manière  de  les  confire.  Foyez^  Oran¬ 
ge.  ^  1 64 

Brojfe.  Efpèce  de  Frai  Ce.  Manière  de 
l’employer.  2  3 

Brugnon.  Èfpèce  de  Pêche.  Son  em- 
ploy.  ^  23 

Brûler ,  terme  d’Office.  2  3 


AB  A  R  ET.  Meuble  d’Office.  24 
Cacao.  Sa  defeription  ,  ôc  fon 


ufage.  24 

Cachou.  Sa  defeription.  24 

Caffé.  Sa  defeription  ,  fes  differens  em¬ 
plois.  24  de  25. 

Caffetie're.  2 5 

Caillebotte.  Ce  que  c’eft.  Manière  de 
le  faire.  2  5 

Raifon  pourquoi  le  lait  fe  caille.  16 
Caijfe.  Ce  que  c’eft.  16 

Candy  Ce  que  c’eft.  iS 

Gros  Candy.  M amère  de  le  faire.  2^ 
Candy  de  fleur  d’Orange.  27 

Candy  de  Violettes.  27 

Candy  de  Jonquilles.  27 

Candy  de  Rofes.  27 

Candy  d 'Oeillets.  27 

Candy  d’Abricots  verds.  27 

Candy  d’Abricots  meurs,  par  moitié, 
Sc  piqués.  27 

Can/ly  d’Amandes  vertes^  27 

Candy  de  Reines-claudes.  27 

Candy  de  Mirabelles.  27 

dandy  d’Epincs-  /mettes.  27 

Candy  de  Fenouil.  27 

Candy  de  toutes  fortes  de  pâtes.  2  7 
Candy  de  Cerifes.  27 

Candy  de  batonage  de  Coings.  2 7 
Candy-dl  Angélique.  27 

Candy  de  Canelle.  27 

dandy  de  Parti  lies.  27 

Cannamellc.  Origine  du  mot.  29 
Canelle.  Sa  defeription ,  fon  ufage.  29 
Cannelas.  Efpèce  de  Dragée.  29 

Cannelon.  Moule  de  fer-  blanc.  2  9 


Capillaire.  Sa  defeription ,  fon  ufage. 

19 

Câpres.  Leurs  deferiptions.  Manière  de 
les  confire.  3  o 

Capucine.  Sa  defeription ,  fon  ufage.  3  o 
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Caramel.  page  71 

Manière  de  couler  le  caramel.  7 1 
Cajfé.  Cuifton  du  fucre.  70 

Caffonade.  3 I 

Cave.  Ce  que  ccd ,  6c  Ton  ufàgc.  3 1 
Cedrac.  Sa  defeription.  Manière  de  le 
confire.  3 1 

Celery.  Ses  ufages.  3  1 

Cerfeuil.  Sa  defeription ,  Ton  ufage.  3 2 
Cenfes.  Differentes  efpèces.  Manière 
de  les  confire  avec  leurs  noyaux,  & 
fans  noyaux.  3  3 

Cerifes  à  oreille*  3  3 

Cerifes  bottées.  3  4 

Cerneau.  Differentes  efpèces.  34 
Chair.  Differentes  efpèces  de  chair. 

34&  35 


Charger.  Terme  d’Ofïîce. 

35 

Chajfis.  Meuble  d’Officc. 

35 

Chauffe.  Son  ufage. 

Chenille.  Son  ufiige. 

36 

Chevrettes.  Leurs  ufàges. 

3^ 

Chicorée.  Sa  defeription , 

fon  employ. 

3  ^ 
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Chinoife. 

3^ 

r 

Chocolat.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  le 

faire.  3  7 

Chocolat  avec  odeur.  Manière  de  le 
préparer  en  boifîon.  3  7  &  3  8 
Chocolatière.  Meuble  d’Oflke.  3  8 
Choux-cabus.  Leurs  deferiptions,  leurs 
ufàges.  Manière  de  les  confire. 

38  &  39 

Cire  d’Office.  Manière  de  la  faire.  39 
Cire  à  modeler.  Manière  de  la  faire.  40 
Citron.  Sa  defeription  ,  differentes  ef¬ 
pèces.  Manière  de  le  confire.  Son 
origine.  40  &  41 

Citronade.  Ce  que  c’eft.  4  [ 

Citron  elle.  Voyez  Thé.  131 

Cive ,  ou  Civette.  Sa  defeription ,  fon 
ufage.  4 1 

Clarecjuet.  41 

Clarifier.  Differentes  lignifications.  41 


Clayon.  Meuble  d’Office.  page  42 
Cloche.  Differentes  lignifications.  42 
Cochenille.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  la 
préparer,  6c  fon  ufàge.  43 

Coffrets.  4  5 

Coing.  Sa  defeription.  Differentes  efpè¬ 
ces.  Manière  de  le  confire.  44 
Colle  de  Poiflon.  Sa  defeription.  Ma¬ 
nière  de  la  préparer ,  6c  fon  ufage. 

44&4S 

Compote.  Ce  que  c’eft.  45 

Compote  d’Abricots  verds.  45 

D’Amandes  vertes.  46 

De  Grofeilles  vertes.  46 

De  Cerifes.  46 

De  Framboifes.  47 

De  Grofeilles  rouges.  47 

D’Abricots  meurs.  47 

Autre  manière.  47 

D’Abricotsà  la  Portugaife.  48 
De  Prunes  de  toutes  efpèces.  48 
Autre  manière.  48 

De  Pêches.  48 

De  Poires  de  bon-chrètien.  48 
De  Poires  d’Eté.  49 

De  Poires  à  la  bonne  femme. 

49 

De  Poires  grillées.  49 

Autre  manière.  50 

De  Poires  à  la  cloche.  5  o 

De  Pommes  de  reinette  avec  la 

5° 
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De  Pommes  à  la  Portugaife.  5 1 

De  Pommes  farcies.  5 1 

De  Verjus.  5  1 

De  Coings  blancs  6c  rouges.  5 1 
De  Marrons.  3 2 

De  Tailladins.  52 

De  Heur  d’Orange.  Raifon 
pourquoi  elle  eft  fujerte  à 
racornir.  5 2 

D’Epines-vinettes.  52 

De  Frai  (es.  5  3 
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peau. 

De  Pommes  en  gelée. 
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Concajfier.  Signification  du  mot.  5  3 
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Confire.  Ce  que  c’eft.  5  4 

Confiture.  Manière  de  les  remettre  en 
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de  les  empêcher  de  candir.  5  4  &  5  5 
Confierve.  Ce  que  c’eft.  5  5 

Confierve  de  fieur  d’Orange.  5  5 

De  fleur  d’Orange  grillée.  5  6 
De  fleur  d’Orange  liquide.  5  6 
Blanche  de  toutes  fortes  de 
fruits  d’odeur.  56 

De  fruits  d’odeur  avec  jus  & 
écorce.  5  6 

*  De  Cerifes.  57 

De  Frai fes.  5  7 

De  Grofeilles.  57 

<  De  Framboifes.  s  7 

£  D’Epines-vinettes.  57 

De  Grenades.  57 

C  De  Violettes.  57 

De  Rôles.  57 

D’Oeillets.  57 

De  Safran.  57 

De  Piftaches.  57 

De  Chocolat.  5  8 

De  Caffé.  5  8 

D'Ache.  58 

A  l’Allemande.  5  8 

Confierve  fouffjée.  5  7 

Pour  faire  des  Vafes  &  Figures.  5  9 


Coriandre.  Sa  defeription  ,  fon  ufàge. 

60 

Corme.  Voyez  Sorbe. 

Corne  de  Cerf.  Sa  defeription ,  fon  ern- 
ploy.  60 

Cornichons.  Manière  de  les  confire.  6 1 
Cormütlle.  Sa  defeription.  Manière  de 
l’employer.  61 

Corrompre.  Terme  d’Office.  61 

Cotignac.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  le 
faire.  6 1 


Cotijfiure.  Terme  attribué  aux  fruits. 

page  61 

Cotonnee.  Terme  attribué  aux  fruits. 

61 

Couche.  Signification  du  mot.  62 
Couler.  Terme  d’Office.  62. 

Couleurs  pour  le  Paftillage.  Manière 
de  les  employer.  61  &  6  3 

Couleurs  pour  le  Caramel.  Manière  de 
les  employer.  64 

Couleurs  pour  les  Conferves  foufflées. 

*5 

Couleurs  pour  les  Fruits  glacés.  6 5 
Couteaux  d’Office.  Differentes  efpèces. 

67 

Crème.  Son  employ.  67 

Crème  de  Tartre.  Sa  defeription,  fon 
ufàge.  67 

Crefifon.  Son  ufàge.  68 

Cnfie-manne ,  ou  Perce-pierre.  Sa  def¬ 
eription  ,  fon  ufàge.  68 

Cryflaux.  Leur  employ.  68 

Cmlliers.  Differentes  efpèces.  6  8 
Cuijfion  du  Sucre.  68 

Au  lifte.  69 

Au  perlé.  69 

Au  foufflé.  69 
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ECO  CT  IO  N.  Ce  que  c’eft.  7 2 
De'coupoir.  Ce  que  c’eft.  72. 
Décoration.  Décorer.  71 

Décuire.  Manière  de  décuire.  72 
Dégraijfier.  Terme  d’Office.  73  • 
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Dejfiecher.  Ce  que  c’eft.  74 

DeJJert.  74 

Diablotins.  Manière  de  les  Dire.  74 
Dormant.  Differentes  efpèces.  75 
Dragée.  Differentes  efpèces.  75  76 

77  78  &  79 
Drageoir.  Son  ufàge.  79 

Drejfier.  Aplîcation  du  mot.  79 

Duvet.  Ce  que  c’eft.  79 
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^  Eau  de  Ceriles. 

Eau  de  Fraifes. 

Eau  de  Framboilcs. 

Manière  de  les  faire. 
Eau-de-vie.  Ce  que  c’efl:. 
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Cerifes  à  l’eau-de-vie. 

Autres  Fruits  à  l’eau-de-vie. 
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Eau  de  fleur  d’Orange.  Son  ulâge.  8  r 
Eau  de  Sucre.  Son  ulâge.  Manière  de 
la  faire.  8  i 

Ecorce.  Ce  que  c'eft.  8  2 

Ecume.  Ce  que  c’efl:.  82 

Ecumer.  Attention  qu’il  y  faut  avoir. 

82 

Ecumoire.  Differentes  efpèces. 

Egouter.  Signification  du  mot. 
Fgoutoir.  Meuble  d'Office-. 

Egrener.  Signification  du  mot. 
Empoter. 

Epinar.  Son  ulâge. 

Epine-vinette.  Delcription  du  finit. 

Manière  de  la  confire.  83 

Epice.  Celles  que  l’on  employé  dans 
l’Office.  84 

Eplucher.  Signification  du  mot.  84 
Efprit-de-v>n.  Son  ulâge.  84 

Ejjence.  Celles  que  l’on  employé  dans 
l’Office.  84 

Ejlragon.  Sa  delcription  ,  fon  ulâge. 

84 

Etamine.  Ce  que  c’efl:. 

Etuve.  Meuble  &  terme  d’Office. 
Exprimer,  lignification  du  mot. 
Extraire.  Signification  du  mot. 


35 

S5 

85 

85 


F. 


P  A  R  1 N  E.  Differentes  elpèces. 
^  Leur  employ.  85 

Fendre.  T erme  apliqué  au  Fruit.  8  5 
•Fenouil.  Sa  defeription ,  fon  employ. 

86 


Fer.  Diffijüentes  elpèces.  page  86 
Ferment*  on.  Ce  que  c’efl:.  86 

Feuille.  Signification  du  mot.  86 

Faner.  Mot  attribué  aux  Fleurs.  86 

Figue.  Delcription  de  l’Arbre  &  du 
Fruit.  Manière  de  les  confire.  Ma¬ 
nière  de  connoitre  leur  maturité.  8  7 
Figure.  Manière  de  les  faire  en  cara¬ 


mel.  71 

En  paftillage.  16S 

Filtrer.  Ce  que  c’efl:.  8  8 

Fleur.  Ce  que  c’efl:.  Celles  que  l’on 
employé  de  differentes  manières. 

88 

Fleur  artificielle.  g  8 

Fleurs  de  pafiiilage.  Manière  de  les 
faire.  169 

Fleur.  Attribué  au  Fruit.  89 

Fondre.  Terme  d’Office.  89 

Fouetter.  $  9 

Fouler ,  fe  dit  des  Fruits  à  pépin.  89 
Four.  Differentes  lignifications.  90 


Fourneau.  Différentes  lignifications. 

90 

Fournitures.  Differentes  elpèces.  90 
Fr aife.  Sa  delcription ,  Ion  employ.  90 
Framhoife.  Sa  delcription  ,  Ion  em¬ 
ploy.  Manière  de  la  confire.  9  1 
Frémir.  Signification  du  mot.  92, 

Fromage.  Differentes  elpèces.  Manière 
d’affiner  les  Fromages.  92 

Fromages  glacés.  Manière  de  prépa¬ 
rer  la  Crème  pour  les  Fromages. 

9  2  &  95 


Fromage  de  Piflaches.  95 

Fromage  de  Chocolat.  93 

Fromage  de  Caffé.  94 

Fromage  de  Canelle.  94 

Fromage  de  Girofle.  94 

Fromage  de  Vanille.  94 

Fromage  de  Safran  •  94 

Fromage  à  l’Iralienne.  94 

Fromage  de  Parmelân,  94 

Fromage  à  la  Gsndlly.  9  5 
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Fromage  à  la  Genoife.  çv 
Manière  de  les  fervir.  Ivfi 


page  95 
Jiniére  de 

les  lever.  3)5  &  98 

Fruit.  Ce  que  c’eft.  Moyen  de  con- 
ferver  les  fruits  à  noyau.  96 

Fr  ait  d’odeur.  96 

Fruit  à  l’eau-de-vie.  80  &  81 

Fruit.  Differentes  lignifications. 

9 6  5c  97 

Fruit  glacé  ,  5c  antres  chofès  qui  imi¬ 
tent  leur  nature.  Manière  de  les  faire. 
Manière  de  les  lever  ,  5c  de  les  co¬ 
lorer.  97  5c  98 

Compofition  des  Liqueurs  pour 
toutes  fortes  de  Fruits  glacés  152 
Manière  défaire  une  Grenade.  1 00 

Une  Figue. 

Un  Melon. 

Une  Ecrevifle.. 

Une  Alperge. 

Une  Hure  de  Saumon. 
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Gateau  de  Violettes  ,  de  Rôles  s- 
d’Oeillets ,  5cc.  page  1 1  o 

Manière  de  les  faire.  1 10 

Gaujfres.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  les 
cuire.  Differentes  efpèces.  1 1  o  1 1 1 


Une  Hure  de  Sanglier. 


101 

101 

102 
102 

102 

103 
1®; 


Des  Oeufs  à  l'ofeille. 

Des  Cardons  d’Efpagne.  103 
Une  Marbrée.  104 

Des  Saumoneaux.  î  04 

Une  Galantine.  1 04 

Un  Jambon.  105 

Des  Langues  fourécs.  105 

Des  Truffes.  105 

Fruiterie.  Ce  que  c’eft.  Situation  qu’il 
faut  donner  aux  Fruits  cueillis  pour 
les  confèrver  dans  la  Fruiterie. 
Conditions  d’une  bonne  Fruiterie. 

106  ,  107  ôc  108 
Fumer  on.  Ce  que  c’eft.  1,09 

G. 

A  L  A  N  T.  Ce  que  c’cfl 
niére  de  les  faire. 

Garnir .  Signification  du  mot. 
Garniture.  Differentes  efpèces. 
Gateau.  Ce  que  c’eft. 

Gâteau,  de  fleurs  d’Oranges. 


Gaujfres  ordinaires. 

1 1 1 

Gaujfres  fines. 

il  1 

Gaujfres  au  Chocolat. 

I  I  X 

Gaujfres  à  l’Allemande. 

1 1 2 

Gaujfres  à  la  Flamande. 

Gelée.  Ce  que  c’eft. 

1 1 2 

X  12 

Gelée  de  Grofeilles  rouges  ou  blanches. 

1  12 

Gelée  de  Grofeilles  framboilées.  1 1  z 

Gelée  de  Grofeilles  fans  feu. 

1  1  3 

Gelée  de  Pommes  blanchis  5c 

rouges. 

iH 

Gelée  de  Coings. 

114 

Générale.  Ce  que  c’eft. 

a  1 1 5 

Gercer.  Terme  attribué  à  la 

pâte  de 

paftillage.  1 1  5 

Girofle.  Sa  delcription ,  5c  fon  choix. 

5 

Gimbclette.  Elpècc  de  four.  Manière 
de  le  faire  1 1  5 

Glace.  Differentes  lignifications  1 1 5 

&  1 1 6 

Glace  Royale.  Manière  de  la  faire.  1 1 6 
Glacer.  Ce  que  c’eft.  1  1 6 

Glaçon.  A  quoi  attribuer  ce  nom.  1 1  6 
Gobelet.  Differentes  efpèces.  116 
Gobichon.  Nom  d’un  Gobelet  1 1 6 
Gomme.  Ce  que  c’eft.  1 1 6 

Gomme  Adragante.  Sa  delcription ,  fon 
ufage.  1 1 7 

Gomme  Arabique.  Sa  defeription ,  fon 


ufage. 

117 

Gomme  Gutte.  Sa  defeription 

Ma- 

Graincr.  Terme  d’Office. 

1 17 

109 

Graijfer.  Terme  d’Office. 

1 1  8 

1 1 0 

Gras.  Terme  d’Qfficc. 

1 18 

1 10 

Gratecul.  Sa  defeription.  Manière  de 

1 10 

le  confire. 

1 1 8 

1 10 

Grenade.  Sa  defeription  ,  fan 

employ. 

1 19 
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Grillage.  Differentes  efpèces.  Manière 
de  le  faire  page  i  1 9 

Grilles.  Differentes  grandeurs  ,  &  dif- 
ferens  ufages.  j 20 

Griller  Signification  du  mot.  120 
Grofeille.  Defcription  de  l’Arbre  &  du 
Fruit.  Manière  de  les  confire  en¬ 
tières.  1 10  &  j 1 1 

Grofeille  verte.  Sa  defcription.  Manière 
de  la  confire.  121  &  122 

Grumeau.  Ce  que  c’eft.  1  21 

Guéridon.  Nom  d’un  Gobelet.  1  2  2 
Guigne.  Efpèce  de  Cerife. 
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TT  T  P  O  C  R  A  S.  Manière  de  le 
*■  faire.  1 2  3 

Hors-d'œuvre.  Voyez  Ord"  œuvre, 

»  , 

1  6  4 

Houlette.  Utenfile  d’Office.  1  2  3 

Huile.  Ce  que  c’eft.  123 

Huiler.  Manière  d’huiler  les  moules. 

123 

* 

JASMIN.  Sa  defcription  5  fon 
J  employ.  1 24 

Jatte.  Ce  que  c’efi:.  124 

Imprimer.  Signification  du  mot.  124 
Incorporer.  Terme  d’Officc.  124 
Indigo.  Sa  defcription,  fon  ufage.  62 
Infufion.  Ce  que  c’eft.  124 

Infnfion  pour  les  Glaces»  94 

Ingrédient.  170 

Iris  de  Florence.  Sa  defcription  ,  fon 
ufage.  1 24 

Jus .  Ce  que  c’eft.  Manière  de  faire  le 
Jus  de  Grofeille,  &  d’Epine-vinette 
pour  le  confêrver  pendant  l’Hyver. 

. 1  25 

Manière  de  faire  le  Jus  de  Limon 
&  de  Citron ,  pour  le  conferver  de 
même. .  izj 


T  AIT.  Manière  de  connoître  le1 
bon  Lait,  fon  ufage.  page  116 
Laitue.  Differentes  efpèces.  1 16 
Lamproje.  Sa  defcription  ,  fon  ufage. 

1  2  <j 

Lever.  Attribué  à  pltifîeurschofes.  117 
Levure  de  Biere.  Ce  que  c’eft.  Son 
ufage  127 

Lime-douce .  Fruit  d’odeur.  Manière 
de  le  confire.  127 

Limette.  Fruit  d’odeur.  Manière  de  le 
confire.  ny 

Limon.  Sa  defcription.  127 

Limonade.  Ce  que  c’eft.  Manière  de 
la  faire.  1  2  g 

Limonade  portative.  Manière  de  la 
faire.  I2g 

Liqueur.  Nom  attribué  aux  compofi- 
tions  des  Glaces.  n  g 

Lijfé.  Cuifîbn  du  Sucre.  69 

Lijfer.  Terme  attribué  à  la  Dragée. 

1 29- 
M. 

A4  A CARON.  Efpèce  de  four» 
L  Manière  de  les  faire  1  29 
Macarons  liquides  de  fleur  d’Orangc. 

129 

Macaron  de  Carême.  129 

Mâche.  Defcription  de  la  plante.  130 

Adacis.  1 3  q 

Manier.  Signification  du  mot.  130 

Manille.  Ce  que  c’eft.  130 

Marmelade.  Ce  que  c’eft.  1 

Marmelade  d’Abricots  verds  1  3  0 

De  Ceri  fes. 

De  Grofeilles. 

De  Fratnboi  fes. 

D’Abricots  meurs» 

Autre  manière. 

De  Prunes. 

De  Poires  de  rouftèlet. 


1 31 

1311 

131 

131 
1 3  2 
1  22 

132 


De  Cédra  >  &  Fruit  d’odeur.  1 3  a 


S  T 

A 

BLE 

Marmelade  de  fleur  d’Orange.  pag 

.133 

Janvier.  page 

143 

De  Pêches. 

*35 

Février. 

145 

De  Verjus. 

133 

Mars. 

*43 

D’Epines-vinettes. 

133 

Avril. 

*43 

De  Rofes  de  Provins. 

134 

May. 

144 

De  Violettes. 

134 

Juin. 

144 

De  Coings. 

134 

Juillet. 

144 

Marrons.  Leur  employ. 

134 

Août. 

1 45 

Marrons  glacés.  ^ 

134 

Septembre. 

*45 

Alarrons  au  Caramel. 

1 3  5 

Octobre. 

146 

Majfepain.  Efpèce  de  four. 

135 

Novembre. 

i4<5 

Maffepain  Commun. 

13s 

Décembre. 

147 

Maffepain  Royal. 

136 

Moifis.  Confitures  moifies.  Moyen  d’y 

Maffepain  de  Piftaches. 

i3<? 

remédier 

54 

Maffepain  Serai  n  gué. 

*37 

Monder.  Terme  apliqué  aux  Aman- 

Maffepain  Fouré. 

*37 

des  ,  &c.  147  & 

148 

Maffepain  à  l’Allemande. 

137 

Monter.  Signification  du  mot. 

Ma- 

Maturité  des  Fruits. 

1  37 

niére  d’empêcher  le  Sucre  de  mon- 

■Mehmelum.  Confiture. 

13S 

ter. 

148 

Melon.  Sa  defeription  ,  fon  employ. 

Mofcouade.  Voyez  Sucre. 

225 

1 39 

Moudre.  Se  dit  du  Caffé. 

148 

Melon  d'eau.  Voyez  Paflecjue. 

1 6g 

Moule.  Ce  que  c’efl:. 

148 

Mellarofe.  Fruit  d’odeur.  Mellarofe  ■ 
boiflon.  Manière  de  la  faire.  1 3  9 
Mener.  A  quoi  attribuer  ce  mot.  139 
Menthe  domefiitjue  ,  ou  B  Mme.  Défi- 
cription  de  la  plante.  ï  39 

Merainque.  Efpèce  de  four.  Aieraingue 
jumelle.  Mer  dingue  lèche.  140 
AAerife.  Efpèce  de  Cerile.  14 1 

Mettre  à  la  glace.  Ce  que  ce  fl:  1 4 1 
Mettre  au  lucre.  14 1 

Mettre  au  caramel.  141 

Mettre  enfemble.  141 

Meure.  Sa  defeription  >  fon  employ. 

1 4r 

Miel.  Ce  que  c’efl: ,  fon  choix.  Diffe¬ 
rentes  elpèces  de  Miel.  141  &  54 
Mmcer.  Terme  d’Office.  141 

Mirabelle.  Sa  defeription.  Manière  de 
la  confire.  2.03 

Mi-fucre.  Ce  que  c’efl:.  142 

Mois.  Ce  que  l’on  peut  trouver  dans 
chaque  Mois  nécelïàire  à  l’Office. 

143 


Aioulcs de  Papier.  148 

Moules  de  Piomb  à  Conlerve  Sc  Fruits 
glacés  ,  comme  ils  doivent  être. 

14S 

Moules  de  Fer-blanc.  Plufïeurs  efpèces. 

148 

Moules  de  Plâtre.  Manière  de  les  faire. 

Manière  de  les  durcir.  1 49  5c  1 5  o 
Moulin  à  Caffé.  130 

Moulinet .  150 

Mouffe.  Ce  que  c’efl:.  Manière  de  les 
faire.  1 5  o  &  1  5  1 

Mouffeline.  Ce  que  c’efl:.  1 3 1 

Mufcade.  Sa  defeription  ,  fon  ufàge. 

1 5 1 

Mufcat.  Son  employ.  208  &  209 

N. 


N 


Nefle.  Defeription  du  Fruit  *  Ion  em¬ 
ploy.  152 


AP  PE.  Signification  du  mot. 

1 5 1 


DES  MATIERES. 


£  De  Piftache. 

-feo 


^  De  Piftache  fans  Crème. 
^  De  Citron. 


Neige.  Differentes  efpèces.  Manière  de 
les  faire  pages  1 5 1.  ôc  153 

Neige  de  Crème  ordinaire.  1 54 

De  Crème  au  caramel.  •  154 

De  Cafté.  1  54 

De  Chocolat.  1 5  4 

De  Canelle.  154 

De  Girofle»  154 

De  Vanille.  •  154 

De  Safran.  154 

A  Pltaliennc.  1  5  5 

J55 
1 5  5 

De  Cédra.  1 5  5 

D’Orange.  156 

De  Bergamotte.  156 

De  Fruits  d’odeur.  1 5  6 

De  Pommes.  .  156 

De  Poires.  1 5  6 

De  Pêches.  157 

D’Abricots.  157 

^  De  Prunes.  157 

De  Fraifes.  157 

^  De  Framboifes,  157 

•  De  Ce  ri  fes.  157 

De  Grenades.  1  5  8 

D’Avelines.  158 

De  Noix.  1 5  8 

De  Marrons.  158 

D’Artichaux.  158 

De  Vin  d’Efpagne.  1 59 

De  Bifcuits  d’Amandes  amères. 

*5  9 

De  Bifcuits  à  la  cuillier.  159 
D’Echaudés.  159 

Nerver.  Signification  du  mot.  159 
Nogat.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  le 
faire.  159 

Noifette.  Voyez  Aveline.  1  2 

Noix.  Manière  de  confire  les  Noix 
blanches.  1 60 

Manière  de  confire  les  Noix  noires. 

161 


Noix  en  façon  de  Cerneau,  page  34 
Noyer  de  Sucre.  Explication  du  mot. 

16'  î 

Nompareille.  79 

Nouveauté.  Explication  du  mot.  1 6 1 

O. 

EU  F.  Manière  de  connoître  les 
f-''  Oeufs  frais.  Petits  Oeufs.  Manière 
de  les  faire.  16 1 

Oeü.  Explication  du  mot.  162, 

Oeillet.  Defcription  de  la  Fleur  ,  fou 
employ.  161 

Office.  Differens  foins  que  l’Officier 
doit  avoir.  163 

Oignon.  Son  employ.  163; 

Olive.  Sa  defcription  ,  fon  ufàge.  1 6  3 
Orange  Sa  defcription.  Manière  de  la 
confire.  163  ■ 

Manière  de  confire  la  fleuri  d’Oran- 
ge.  ^  1^4 

Orange  amère .  Voyez.  Bigarrade  1  5 
Orangeat.  Dragée.  78 

Orangeat.  Boifion.  164; 

'Orgeat.  Boiflon.  Manière  de  la  faire. 

165 

P. 

T)  AIN.  Differentes  lignifications. 

1 6  5  &  1  66 

Pain-d’e'pice.  Manière  de  les  faire  1 6  5 
Papier.  Utilité  du  Papier.  Manière  de 
le  découper,  166 

Papillotte.  Explication  du  mot.  1  66 
Parer.  Signification  du  mot.  16 7 
Pajlecpue.  Sa  defcription  ,  fon  employ.  - 

1 67 

P  affilage.  1 67 

Manière  de  faire  la  pâte  de  paftilla- 
ge.  Manière  de  tirer  une  Figure  de 
paflillage.  168  ; 

Manière  de  faire  les  fleurs  de  paflil¬ 
lage.  1 69 

P  affiliés.  Manière  de  les  faire.  170 


33 

Pajlilles  de  Cachoux. 

De  Safran. 

De  Parfait-amour. 

De  Caffé. 

De  Violette. 

De  Chocolat, 
jd  De  Heur  d’Orange. 

^  De  Cédra. 

De  Bergamotte. 

D’Orange. 

D’Ambre. 

De  Canelle. 

De  Girofle. 

Pâte.  Ce  que  c’efl.  Inftru&ion  pour 


les  faire.  171 

Differentes  efpèces  de  Pâtes.  1 7  3 
Pâte  à  la  Naflau.  173 

Pâte  à  l’Italienne.  173 

Pâte  au  Sucre  en  poudre  174 

Pâte  d’orgeat.  174 

Pâte  Signification  du  mot.  175 

Pâte  d’Hermite.  Ce  que  c’efi:.  175 

Pavie.  Efpèce  de  Pêche.  1 7  s 

Peatt  des  Fruits.  Differentes  efpèces., 

*75 

Pèche.  Defcription  de  l’Arbre  &  du 
Fruit.  175 

Le  mérite  >  5c  les  bonnes  qualités 
des  Pêches.  176 

Mauvaifcs  qualités  des  Pêches.  177 
Defcription  de  plufieurs  Pêches. 
De  l’Admirable.  178 

De  la  Mignone.  178 

De  la  Chevreufè.  178 

^  De  la  Nivette.  178 

De  la  Pourprée.  179 

^  De  la  Perfique.  179 

De  la  Violette.  179 

De  la  Pêche  d’Italie.  179 

De  la  Roflàne.  179 

De  la  Madelaine.  179 

Manière  de  les  confire.  180 

Perce-pierre.  Voyez  Crifle-rnarinè.  68 
Perle .  Cuiflbn  du  Sucre.  69 


Perler.  Voyez  Dragée.  page  75 
Perloir.  Ucenfile  d’Office.  180 

Pierre  de  Marbre.  Son  ufàge.  1  8 1 
Pierre  Safranée.  Sa  defcription  ,  fon 
ufàge.  1 8 1 

Pierreux.  Terme  apliqué  aux  Fruits. 

181 

Pignon.  Sa  defcription  ,  fon  employ. 

z  8 1 

Pilajlre.  Differentes  efpèces.  1 8  1 

Pimprenelle.  Defcription  de  la  plante, 
fon  ufàge.  1  8 1 

Piquer.  Signification  du  terme.  1 8 1 
Pyramide.  Differentes  efpèces.  182, 
Piflache.  Sa  defcription ,  fon  employ. 

181 

Piflache  au  Chocolat.  183 

Plafond.  Utenfile  d’Ofïice.  183 
Plateau.  Differentes  efpèces.  183 
Plein-vent.  Signification  du  mot.  183 
Plein-Sucre.  Signification  du  terme. 

ï8* 

Plume.  Cuiflbn  du  Sucre.  70 

Poeles.  Utenfiles  d’Office.  Differentes 
efpèces.  184 

Poêlon.  Utenfile  d’Oflice.  184 

Poire.  Defcription  de  l’Arbre  ,  Ôc  du 
Fruit.  Bonnes  ôc  mauvaifcs  qualités 
des  Poires.  1 84  ôc  185- 

Poires  d’Eté  des  Mois  de  Juillet  ôc 
d’Aoûr.  185 

Le  Petit  Mufcat.  185 

La  Cuiffe-Madame.  iSdT 

Le  Rouflèlet  d’Eté.  186 

La  Blanquette.  186 

La  Poire  à  la  Reine.  1 86 

<2  La  Belliflime.  186 

pS  Le  Rouflèlet  de  Rheims.  Ma¬ 
nière  de  le  confire.  186 
La  Coflolette.  187 

La  Bergamotte.  187 

L’inconnu-Cheneau.  187 
La  Robine.  187 

La  Poire  fans  peau.  1  87 

Poires 


TABLE 

page  170 

I7I 
171 

171 
171 
171 
171 

ï7i 

ïyz 

17* 

171 
171 
171 


Il 
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Poires  du  Mois  de  Septembre  pag.  1 87 


Le  Bon-chrétien  d’Eté.  188 
Le  Bon-chrétien  mufqué.  188 
L’Orange  rouge.  188 

L’Orange  mufquée.  188 

Le  Salviati.  188 

La  Verte  longue.  i  88 

Le  Beuré  rouge.  189 

Le  Beuré  gris.  189 

La  Bellillime.  189 

L’Epine  d’Eté.  189 

La  Crafane.  189 

Poires  du  Mois  d’Oétobre.  189 

Le  Mefïïre-jean  doré.  190 
Le  Meflirc-jcan  gris.  190 

La  Bergamotte  d’Automne.  190 
La  Verte  longue  panachée.  190 
La  Dauphine.  190 

Le  Sucré  verd.  190 

Le  Doyenné.  190 

Poires  du  Mois  de  Novembre.  1 9 1 
La  Marquife.  19 1 

La  Bergamotte  de  Crafane.  1 9 1 
La  Jaloufie.  1 9 1 

La  Virgoulée.  19 1 

L’Epine  d’Hy  ver.  191 

L’Ambrette.  191 

Le  Saint-Germain.  192 

Le  Martin-fêc.  192 

Poires  d’Hy  ver.  193 

La  Colmar.  193 

Le  Bezy  de  CaîfTày.  1 9  3 

Le  Bezy  de  Chaflery.  193 
Le  Bou-chrérien  d’Hyver  193 
L’Angelique  de  Bordeaux.  193 
Le  Petit-oin.  193 

La  Double  Fleur.  194 

Poires  tapées.  194 

Pomme.  Defcription  de  l’Arbre,  &  du 
Fruit.  Differentes  espèces.  195 
Diftinétion  des  Reinertes.  195 
Les  Calvilles  d’Eté  &  d’Automne. 
Le  Foenoüiller.  196 

La  Courpendu.  1 96 

L’Api,  197 


Pommes .  La  Violette.  pave  197 
Le  Rambour.  197 

Les  Coufinottes.  197 

Les  Jerufalem.  197 

Les  Druë-permeins  d’Angleterre. 

1 97 

Les  Pommes  de  glace.  198 

Les  Francatus.  198 

Les  Hautes  bontés.  19g 

Les  Rouvezeaux.  19  g 

Les  Châtaigniers.  198 

La  Pomme  Sans  fleurir.  198 

Ponche.  Boiiïon.  Manière  de  la  faire. 

198 

Porcelaine.  199 

Pofer.  199 

Poudrctte.  Ce  que  c’efl:.  199 

Pourpier.  Defcription  de  la  plante,  fon 
ufage.  199 

Poujfer .  Terme  d’Offlce.  199 

Praliner.  Manière  de  praliner  en  blanc, 
en  rouge.  Manière  de  praliner  les 
Fleurs.  200 

Pralines.  Differentes  efpèces.  2  o  r 

Précoce.  2  O I 


Prendre.  Differentes  lignifications. 

201 

Préparer  rentes  fîgnifications.zor 
Provijion.  Signification  du  mot.  201 
Prune.  Bonnes  &  mauvaifes  qualités 


des  Prunes.  201  &  202 

Le  gros  Damas  de  Tours.  202 
La  Prune  de  Monfieur.  202 
Le  Damas  rouge.  202 

Le  Damas  blanc.  203 

Le  Damas  violer.  203 

La  Mirabelle.  Manière  de  la  coa- 
5  Are.  203 

|  Le  Damas  d’Italie.  204 

La  Reine-claude.  Manière  de  la 
confire.  204 

La  Diaprée.  205 

L’Ile-verre.  205 

La  Royale.  205 

La  Sainte  Catherine.  205 


12 


TABLE 


Prunes.  Le  Drap-d’or.  page  205 
Le  Perdrigon  violet.  205 

Le  Perdrigon  blanc.  205 

L’Abricotée.  205 

L’Impériale.  206 

La  Dauphine.  206 

Manière  de  conferver  les  Pru¬ 
nes  bien  fleuries.  206 

Pruneaux.  206 

Puïï.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  les  faire. 

20  G 

CL 


a 


JJ  A  TRE-MEND1ANS.  207 
Qu 


'ititter.  Signification  du  mot. 


R. 


207 


AC  O  R  N 1  R.  Terme  d’Officc. 

207 


R 

Rafraîchir.  Terme  d’Office.  207 

Raifin.  Differentes  efpèces. 

Raifin  précoce. 

Le  Chafïelas  blanc. 

Le  Chafïelas  noir. 

Le  Mu  (car. 

Le  Damas. 

Le  Raifin  d'Abricot. 

Le  Bourdelais. 

Manière  de  garder  Sc  conferver  le 
Raifin.  209 

Rare  fer.  Terme  d’Office.  209 

Rave.  Plante  potagère ,  fon  ufàge.  2  1  o 
Reponfe.  Plante  potagère,  fon  ufàge. 

2  1  o 

Refluer.  Terme  d’Olfice. 


208 

208 

208 

208 

208 

209 
209 
209 


2  1  o 


ufàge. 
Rocaille . 


employ. 

Rpffane.  Nom  attribué  aux  PI 
Rôtie,  Manière  de  les  faire. 


Rouleau.  page  212 

Ruban.  Differentes  efpèces  2  1 2  &  2 1  5 
Manière  de  les  faire.  2 1  2  &  115 

S. 

Ç  A  B  LE.  Manière  de  le  faire.  2 1  5 

L '  Autre  manière.  214 

Safran.  Sa  defeription  ,  fon  ufàge.  214 
Salade  de  differentes  efpèces.  214 
Salade  de  Chicorée.  2  1 5 

De  Chicorée  cuite.  2  1 5 

De  petite  Laitue.  215 

De  Laitue  pommée ,  &  Romai¬ 
ne.  11G 

De  Mâche ,  &  de  Réponfc.  216' 

De  Celery.  2 1  G 

A  la  Vendôme.  21 G 

De  Citrons  ,  &  de  Bigarradcs. 

2 1  G 

D’Olives.  2 1 7 

De  Concombres.  217 

Salade  cuite.  2  1 7 

Sarboticre.  Utenfile  d’Office.  217 
Savon.  Ce  que  c’eft  ,  fon  ufàge.  2 1  8 
Sec.  Terme  d’Office.  2 1  8 

Sel.  Manière  de  blanchir  le  Sel.  218 
Sel.  Palier  au  Sel.  215? 

Sel.  Effet  du  Sel  dans  la  glace.  219 
Semence .  Quatre  Semences  froides. 

2 1 9 

Seraingue.  Utenfile  d’Office.  219 
Serre.  Voyez  Fruiterie.  1  c  G 

Serrer  de  glace.  Terme  d’Office.  1 1 9 
Service.  Signification  du  mot  220 
Service  de  Jattes,  de  Glace,  de  Cam¬ 
pagne.  220  &  221 


2  1 0 

Serviette  à  Caffc ,  à  Chocolat. 

221 

fon 

Sirop.  Ce  que  c’eft. 

222 

2 1 0 

Sirop  de  fleurs  d’Oranges. 

222 

2  1 0 

D’Oeillets. 

222 

fon 

De  Violettes. 

222 

1  1  1 

D’Orgeat. 

222 

2  t  r 

De  Rôles. 

11} 

21  ï 

De  Grofeilles. 

223 
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Sirop  de  framboi  lès.  page  225 

De  Mèrifes.  225 

De  Meures.  2  2.5 

D’Epine-vinettes.--  223 

De  Capillaire.  223 

De  Limon,...  224 

De  Jafmin.  224 

De  Cafte.  224 

De  Vinaigre.  224 


Soucoupe.  Differentes  efpèces. >  224 

Soufflé.  Cuiffbn  du  Sucre.  69 

Spatule.  223 

Sucre.  Ce  que  c’eft.  Manière  dont  fe 
fait  le  Sucre.  22  3 

Sucre  en  pain.  Manière  de  clarifier  le 
Sucre.  2  2(5 

Sucre  de  Heurs  d’Orangcs.  226 

Sucrier.  Meuble  d’Offïce.  22 G 

Surtout.  Differentes  efpèces.  227 

T. 

ffT  A  B  L  E.  Ce  que  c’eft.  227 
Sections  &  pratiques  Géomé¬ 
triques.  227 

Pour  delîiner  une  Table.  .  227 

Manière  de  trouver  la  quatrième 
partie  d’une  Table  en  contour.  228 
Manière  de  défigner  telle  Figure  que 
l’on  voudra  ,  par  le  moyen  d’une 
échelle  quarrée.  228 

Manière  de  trouver  la  quatrième 
partie  d’une  Table.  229 

Manière  de  décrire  un  oval  en  for- 
de  Table.  229 

Manière  de  défigner  la  Figure  8. 

O  O 

Planche.  9.  229 

Oblèrvation  pour  le  plan  Géotnétral 
de  la  Figure  1.  Planche.  1  1.  230 
Tache.  Signification  du  mot.  230 
Tamis.  Utenfiie  d’Office.  230 

Tambour.  Utenfiie  d’Office.  230 
Taffe.  230 

Tailladin.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  les 
employer.  230 
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Thé.  Sa  delcription.  Manière  de  le 
faire.  '  231 

Tge.  Signification  du  mot.  231. 

Tirage.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  le 
faire.  2  3 1 

Tirer.  Terme  d’Office.  Differentes 
lignifications.  132 

Tirer  à  l’étuve..  Manière  de  tirer  à 
l’étuve.  232 

Torréfier.  Terme  d’Office.  233  de  2  3 
Tourner.  Differentes  lignifications  233 
Tournure.  Ce  que  c’eft.  233 

Tauron.  Efpèce  de  four.  Manière  de  le 
faire.  233 

Travailler,  Differentes  lignifications. 

1 3  3 

Treyer.  234 

Trique-Madame.  Sa  defeription,  fon 

234 
V. 


ulage. 


TT  ANETTE.  234 

'  Vanille.  Sa  delcription ,  fon  employ. 

2.34 

Venue.  Signification  du  mot.  2  3  5 

Verjus.  Ce  que  c’eft.  Manière  de  le 
confire  235 

Vernis  pour  le  paftillage.  Manière  de 
le  faire.  .  235 

Verres  découpés.  Leur  ufage.  236 
Verres  2  dormant.  2  3  <5 

Vidclle  Ce  que  c’eft.  2  3  6. 

Vin.  Ce  que  c’eft.  Vin  brûlé.  Manière 
de  le  faire.  2  3  6 

Vinaigre.  Ce  que  c’eft.  Vinaigre  porta¬ 
tif.  Vinaigre  rolàt,  &c.  237 

Violette,  la  delcription  ,  fon  employ. 

237 

Z. 

^  E  STE.  Ce  que  c’eft.  Manière 
de  le  confire.  238 

Ztoeibach.  Voyez  B  if  cuit  a  l  Alle¬ 
mande.  lÿ 

Fm  de  la  Table , 


Régiflré  fir  le  Régijlre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  & 
Xibr aires  de  Nancy ,  conformément  a  l'Ordonnance  du  S.  May  iyjra 
*4  Nancy  ce  6.  Septembre.  17 s  o. 
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